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

Dommerskjema
Konkurranse S—" OL (l()Z- 7\ b

Konkurranseklasse O X _g © LQL-

Bryggets kode Q (a 5-;2 2{"/
Sowmwer ¢l

Dltype
e ¥ ) . -
Dommer (navn) /()J‘C LUL(}Z%W% Dato 2’/ 7 Zé
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
$ Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Bcgrr_epi_itbrklaringer

Aceta!delyd;ﬂiroma av grgnne epler,
tgjzerbiprodukt.

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, 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 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: Ritne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjaerstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks { Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen ;
(Maks poeng]
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) - (15)
Beskrivelse: . )
Blom=Tev ¢ 9 beory

Begrunnelse for trekk: ({,,M g

grénng cel— pms

{

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)

FARGE: O Lys halmgul | (Palmgul | BoGyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: C}Ttlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM: o e 5 }(,L, i

(b s

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

/(/U”"? Y, / "’(/" //176?{7/4

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: é /y 0)/%7 C;gé // fqﬁpﬁm%k

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Lt Syt ég(

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

T Wl 04/’7 y{(afq Atk ke b

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5 A (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.



Sy,
“emd

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 & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommersk o
e OLOL2E L VGSFRG

0)( SHoC oivee_ SOMAGR. O
vommer navn) [N STEN UMM e Od-OF Q0 24

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q{orbrygg O BIcP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: assflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar; O //\/

. Begrunnelse for trekk%{\mmvwfm_\m;%é_ S

FYLLINGSGRAD: O Lav | %ormal | O Hay | O Til toppen
tere, ﬁ%ﬁndﬁ aromaer)

Aroma/Bouqu/eema! hymile,
Beskrivelse: 1( ﬂg ;’_
& 22’71#_&0:9’ AG), 6\1 4

Begrepsforklaringer

AcetaldehydM\roma av grgnne epler,
oftest gieertiiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
gsd vaere infeksjon.
Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjzr i I@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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Uggen, innestengt, gammel,
seffere vings, blgt balgepapp, rétne

gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

sur/syrlie: Fddik, sitron Skarp, hitter

Lrihinzinahe Assuatiojond Ll
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) 5 (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | yldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red

KLARHET: O Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

! L (25)

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

Begrunnelse _[a; trekk: {g;; EZ E Zif“z{ 74/ ;,pz“;‘ i EﬂZ_ KE@EMZT

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

KROPP: ett | O Mediym} O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | iddels | O Hay |
O Ooverkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ; 2 (s0)

Poengguide

»/i['lfj‘fi :l.({ L AT I: 3;;;. \"::‘ ‘.:‘ 7 K H
35-43 poeng: vacukul, V|sse tiltak for forbedrmger kan gjdres.

28-34 poeng:{ Godtakbar)i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: NTamgelfdll i 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 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 sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommers /| ema

Konkurranse /(n / Z [
Konkurranseklasse (() X C) 9 /ﬂ"/
Dommer (navn) /?fr{( Y Al /\9/% ¢

Bryggets kode _Zé’ 5}2 Z 4
Pltype 9 CVMM‘&Z/’\ dfﬁ/
Dato Of{ . Ur? Z é

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

}Q 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 | O Hgy | O Til toppen

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

Beskrivelse: 7[[ @/é(, / Yl /5% Zd '2/ & (f{' é,(’ 77¢

Begrunnelse for trekk: 174:;/;' \44 é[‘(r ~N ‘Iﬁe 10 [ 0 7 A? &a@ﬂ%/f (///(7

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
kior fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humiesorter 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 bglgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

(R pmen Laller

_[5 s

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

Beskrivelse: £ .\/L} FFIOC ZZ / é’/‘-(f}[ ( ) é(ff"’!’\/D €

Begrunnelse for trekk: {fy(;f e,{ 57 C‘}y/"e C{? /7/7’07 /

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

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig

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

| Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv,):

vtk /ﬁ/f»f7e/ 7,

Andre til/ak eldm tjl bryfgeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.) /
517 z?/ 7’5% 5?(9/'?7'6?'7{2/‘@’/ :

TOTALPOENG Z ,'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.




W
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 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

Sowgre ¢ 265724

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse @) K S o r f)‘ Dltype gf‘“" b ) -:'(
Dommer (navn) (_:;(‘_‘r "”( l/jéuj.‘l-'{,‘\'_) Dato ‘?/]' - 26
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

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

Beskrivelse:

Wer v, 5w:«nL é\okc)’ , Ve (L §Z48N

Begrunnelse for trekk: "
jf.;c. j«-’—( L',Q-.Lut)p( , Dms

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | @Q'Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: W8Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: -
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /3 (25)
Beskrivelse:

’(gcﬁ«,(-) (,‘,,9\4‘« ; Vv\,U(-\ bd}" oms

@\ c\me".)t. Dy - (:)Lu(- i Z([ugma ]
S\/u‘.k‘[‘ OLﬁ,CL&J “'

mevrliboo 2ol --ep(.d’

Begrunnelse for trekk:

DVVI$, ‘D{.Jr/l)l—wf!i 0(‘73;41&;w¢~§1/-&'<(\

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

KROPP: O Lett | % Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, o!koho-’uarrtosv,k
3 n' 5 ¢ U & D &

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

Z{\(/ (r"f é {J e'/L.Lu-(ie_

e ;DLM Ooma Lo &
W o.e V—(m ")}—(c&h(c&

Ml eq

cg )

b s

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 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.




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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
SolLlL 2L
(% SApl

Tante \Pios

Bryggets kode [// { L 8 OILS %
“;70 YW \&)L
230k

Konkurranse

Konkurranseklasse Pltype

Dommer (navn) Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

§ Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE; O Glassflaske | O PET-flaske | @.Bnks Kommentar:

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

__[Maks poeng]
D (15)

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

Beskrivelse:

Fenohosle

Begrunnelse for trekk:

fg/ﬁu(dfw

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

varter, for sen nedkjgling.

Fen:I.i‘s.P: edisin, plast, sprakende el-
T gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, 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

iknen rakter.
Lgsemiddal: Aceton, tynner.
oler/fusel som oppstar ved hpye

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

o> M:/Z (4)_5(’“’%&‘2&7/
Svel (’j\('-b‘-;lcﬂ“'(" y 4\6/\& /

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

FARGE: O Lys halmgul | almgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Magrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET:  Oxflar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

s Lide gl

15—' (25)

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

_S’,-,'?Lru“; j VVlob’(.,( /@/‘7 )

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

év/fé aé%j%&/ ; f/y/%ﬂ S ez’/éza

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

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

q v st~

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

Dy imvr fﬂ bl /[ aw bolzse.

7‘-af e 0@70 " O-j éj" /g%
/&pwu’- g Atk § u)(

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.




Wl
4 A
MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjehne 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 s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema

e SLEL Dy 1280258

Konkurranseklasse %ﬁé’ Pltype 962/7’7/7/ Qﬁ /QZ/
Dommer (navn) &(%’})‘[’ C/’@%’ %%ato (0:72 {C‘/;Z., 2{’/2(.”

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

p\'Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
Kommentar:

TYPE: lassflaske | O PET-flaske |7 Boks
FYLLINGSGRAD: €8 Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen

A
AV X

Aroma / Bofuet {malt, humle, estere, fenoler og cm?; aromaer)

FD'f;_-[’OAVo__QA L LA A

Beskrfve.fse

Begrunnelse for trekk: 1 - S

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,

s gsé veere infeksjon.
@ Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Qftest manglende avdamping av

er,Jor sen nedkjpling.

Fenolisk) Medisin, plast, sprakende el-
edning/ gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, paare, eple,
jordbeaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeer i Ipsning, gjser som har
sprukket.

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

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

piatallisk: Tinn, mynt, blod.

s Uggen, innestengt, gammel,
revings, blgt bglgepapp, ratne
gr(annsaker sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/svilie: Fddil, sitron, Skarp, hitter

Gi Ui, sescliasjoned i
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) : (5)
FARGE: O Lys halmgul | %a]mgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sart | | O Rosa | O Red

O Radbrun/prun |
KLARHET: O Klar | CKLett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

Smak (malt humle balanse, ettersmak osv.) (25)
Begrunnelse for trekk: (
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 3 (5)

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

A0 s 15

KROPP: ett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | ,& | O Hay |
O Overkarbonert

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

TOTALPOENG ¢g£ 2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

i it = Lite o ) Pl et lpogegs
35-43 poeng: Typenktlg Visse tiltak for forbedrmger 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 forbedringstiitak 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 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 gc /0‘/

Konkurranseklasse (",( ,7('9/(?;_[
Dommer (navn) /?(',[L_/‘ / 5/‘{9 -éé@

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode L// Z/% 02\5%

Bltype gﬂv-'?/:ﬁﬂg @ /
Dato 07\ /:}(;)? '7_‘,_/22/:

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

aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ‘ (15)
Beskrivelse: M ~{;,{\/4 &( L/ A rc; ) de’ 5 / /f"lf[(,/ {/’l

Begrunnelse fof trekk: , 1[‘ ’ 4 Y, %z Z
mi\r?@y@z ? 7(9/ /(//75 0/{"%}/%%&/

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 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat 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

_2
O Lys halmgul | O Halmgul | 6 Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &2 Kiar | ® Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:C}‘,[(?H; b A{»(,/‘\

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

1D s

Smak (malt, hum!e balapse, ettersm _sv.}
Beskrivelse: /- F7

egmnne:‘seturtrek pﬁ/‘ﬁ’}’j( Y3 Y/’?[’(Q []@(/IU/[@"-’, ﬁéy(.‘g@//‘{ML/
/ /7 ﬁ»f“ M 9

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | (3 Middels | € Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

| /\/&K&fl? 4‘%;%9 211G

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

Ferreler, /écfyz@/umcy zo DMS o121l FIerer.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 73 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.




Y, Dommerskjema

V Konkurranse S)C) L C{L’ l(‘l Bryggets kode "( ( p S{ C)Q 5

MERK! Konkurranseklasse O« SO ‘ %)l S{.’Wm WUZJ o (

. F fii 2 / =B
A[Ie brygg sk.al gis kommentarer Dommer (navn) C’? A 'T[’/(J"’J’ *Lg-’) Dato J 2(_'
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i K Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Pltype

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

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

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. i o

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

er med pa a definere aromaen eller

_—— B_EM l (, -"7

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det T (@) d’( ‘} o r "‘ 4)"“'(’ _{L (] 9(9 L f "*b

er en viktig eller avgjegrende rolle i a g~ lﬂa./ _l_ S ‘,o " A— 25

definere aromaen eller smaken.

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma

eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: ) ,

del aY aroma—ell'er smaksbildet. #0./ T ! “ 0 (nf’ ) ©L>" C@ ;_L

Dominerende: Kjenner aroma eller

smak av emnet sd kraftig at det klart

vil k::(muflere qndreRonaErrelicy Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g (5)

smaker. ——

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ﬁlﬁavfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

B forklari - O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

egrepsiorkiaringe KLARHET: {sLKlar | O Lett takete | O Middels takete

?) Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Fa WLOL l-

|
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: . l ( - (
\ O na
oftest gjeerbiprodukt. L‘) = =4 1 <

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) J I (25)
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse peshnveie:

: Sner, ) 1 7
Diacetyl: Smgr/margarin eller n el L’C/ _ Sey” ’5 0%7 J.Z to ')L
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt, Qv @ b L & Ce I = Q L_', 'CQ! - L
kan ogsa veere infeksjon.

3 1

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal. oS Dra>

Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple, rof‘ naA— .)r(;\n o (U’ ) © Lo) ée.!-' ‘l

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har =
sprukket. Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ,-J (5)
Klorofenolisk: Kjemi.sk kombir}asjon A KROPP: O Lett |’®'Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
AR E RS Gl EEE KARBONERING: O Flat | ®-Lav | O Middels | O Hay |
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert
dagslys. Visse humlesorter kan gi
Iiknend;cli(alrakter. Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Lgsemiddel: Aceton, tynner. . "‘) I e f
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye to 2! CL y) = b‘—"(' g b }'\/ no <
gjeeringstemperaturer. T qua Vle v Lin ClQ,L ,Jm C‘L e Sy 2 CJ
Metialllsk: Tinn, m_ynt, blod. L(“ “ (b( P (, ! . ,.: o '/f-l {c
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, ] k ',
senere vings, blgt bglgepapp, ratne ve/ A
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.
. ° ) ~
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 D (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

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

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

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse ‘g(/‘\' (‘LL (Z’(ﬂ
OK =S\ ¢l

Bryggets kode ?/((9 (Z)‘( 27/

SQV\/\W d\z L

Konkurranseklasse Pltype
Dommer (navn) , ot \D\)\&LQ/? Dato 020 Q’ - 3”(0
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

%orbrygg

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

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

{Maks poeng}
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [Z.  (15)

Beskrivelse: ! . ; f
T Maas | kem [of bred
o T

Begrunnelse for trekk: L{ Qé% JML 0(6 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
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, gasbind, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | $Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @@Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: C{/ ¢ Skumn

/5 s

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

M\Mam}'-'y }L\,)f; \D\r&(,ﬂ- ,(O%
LT et eAut

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) Lf (5)
KROPP: O 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, forsiag til forbedringer osv.)

God 4

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 35’ (50)

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 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 S{'M é 2—6 Bryggets kode 26 Q‘ L/ 2‘2\
Konkurranseklasse OX &/f//ﬁé' Pltype SN L\ﬁﬁc
Dommer{navn)L!)?/K %,/V@Wﬂf/"?{ﬂ/Dato {()/2 ((:/,;Z 2 é

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

aks poeng}
. ‘{5 (15)

J:;m il

seasmnete o JILAPT 1 b FCCVFLLETAY P O PEMLeK

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

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

artar, for sen nedkjgling.
m edisin, plast, sprakende el-
eiring; gasbind, rgvk, nellik.

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/ayrlie: Fddik, sitron Skarp, hitter
LU T SsDUsica)oiei
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) 55 (5)

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

KLARHET ﬁxlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak (malt, humle, ‘a‘rfaq\ ettersmak osv)
Beskrivelse: M k__ Q 4
Ac-Koosre

Jj‘/}’/f/

P

Begrunnelse for trekk: Pf WC(,G;K’ R//) )/ W)fl" fe

Fysisk fglelse ig:nnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnjfglelse) '5 (5)

KROPP: ett | O Mediuny | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | iddels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

it

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

_ el g
a0l Bl
S e A el I

e

TOTALPOENG 5 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

FPoengguide

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 & definere aromaen eller
smaken.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, 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.

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

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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Dommerskjema

Konkurranse g@/@/ 7 [/
Konkurranseklasse DS( g[//(//
Dommer (navn) /é./{""c"( /e /g/\f’/gﬁ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

261422
Bitype (7({) YIS _rﬂ;/
Dato 07\ {7? 7L02é

Bryggets kode

W 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:

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

aks poeng}
(15)

Aroma / Bouquet {malt, humle, esrere )‘enofer og.agdre rpmﬂer}
Beskrivelse:./” Z-Q/L/{ L2 e Z / 7{'/{{5 /7

runnelse for trekik: TYd}gf [47 /¢, e @‘/{//E y yg{’?f DG 5??/ FE.’HC’-'{C%'

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

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

N Ok L, adert bobler
Smak (malt, humle, baf se, ettersmak os &g /
I 4 el 52
O’b{‘LZ gy mi/a/ A j

(251
Beskrivelse: / \ .6,

P M/c Pv(:w-

Gk € ?{‘1‘2 /f}(ﬂ@/ﬂ.

Begrunnelse for trekk: 77 dééy & CP&( :lv?ﬂ c(”

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

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

O Overkarbonert ! -.'.‘/ {(z_’z/ “{[0{/"7}’ 60%1"77?

Andre tilbakemeldi
/xé 0 /‘sz

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ertilb ggeren (generell vu X , forsla m forbedringer osv.)

r}ﬁ /L"

=
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 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 fgigende 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

Soe- L 6 262422

Konkurranse Bryggets kode
[ ’ (
Konkurranseklasse O\" oo Pltype .SD e o
' e P / )
Dommer (navn) 4(:7 rC ‘}‘k "L”Vp Dato (3 ~ 2 ¢
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 | Wﬂoks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: @& Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:

'_{'-:-J 6@ l(}' 3\-1 e 354 C>> L.;&.vn . é:w \/.)»—CS /
(é-"u(‘(- b(i_m:{v\

Begrunnelse for trekk:
no &

e c;‘é-j—b( 6&‘13&

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, reyk, nellik.

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

Gjar: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, 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

— % (5
O Lys halmgul |© Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM:

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

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

(é’ (25)
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Begrunnelse for trekk: ‘
%F v\—L¢7 b\V _‘rp‘aaLL - 5&’\4 CLe,i,\

li Lovpmecndi . Cuse ol how e
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ‘_")‘* (5)

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

Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.):

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

T AW N ] YT
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG J ') (50)

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

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

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

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




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 avgjerende 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

Sol bl 26 21,5815

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse o X - S‘)\ (u/ @ltype -SOW\W'&/C"L

Dommer (navn) T&\L b\) l&WV\’ Dato Q,/7 2L
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: u
myg buvl{{q

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen
¥ {Jafs poeng]
(ol

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: ﬁds L@U k f/ b&vﬂ—e éy &é/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

M ; hgl\r\'l':nn, mynt, blod.
ksidertyUggen, innestengt, gammel,
se ings, blgt bplgepapp, ratne

grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Q0

O Lys halmgul | O Halmgul | ¥ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

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

ﬂ(’[ o C&Jvéf/

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Bae

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 0 (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

d_/%ﬂl‘”ﬂ'vp] -~

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

HFEe  HAR LoE  GooT GALT.

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

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& 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
Il

6575

Konkurranseklasse ¢Itype %’?/’) }ﬂ) mﬁ*&

Dommer fnavn) (E /% 2 éié CLY zg@ & pato 07’ (9?/’ ﬂlé

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

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

Normal | O Hgy | O Til toppen

FYLUNGSGRAD: O Lav |

NG FRC

. Begrunnelse for trekk:,ﬁé_&—?—_ Z(/& i &’; F A/;/( '}\-\

Aroma / Bouquet {r{:ﬁai’t humle estere, fe no?’er og gndre aromaerj

Z; : {Zﬂ’c? (6N UMK ol

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 gjserbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

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

or sen nedkjgling.

eyBanan, bringebaer, peere, eple,

eer, 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
2 mperaturer.

4. Tinn, mynt, blod.

by

| I; Uggen, innestengt, gammel,
anereVings, blgt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/svrlio: Feldik, sitron Skarp, bitter
Lithinizineh £osonlasjoine i
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) t ) (5)
FARGE: O Lys halmgul | £2.Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

(25)

Smak (malt, humle, bm‘anse ettersmak osv.)
Beskrivelse: Q ‘%7' [271 l)L mfi / ” F , ,/p z_'._____.__ L. .

== ——
Begrunnelse for treki: ] l'::{ Z /l Fm-/
'g-&-l —

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

KROPP: O Lett | X8 Medium | QFyldig
KARBONERING: O Flat | O Lavrlﬁ [ O Hay |
O Overkarbone

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

VoAU

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG {l g (50)

Poengguide

¢ Lo " g @ PRI N
e gigd i ot s ROy ¥ (It =y e R RN

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

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

g: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Y/

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & 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
olp/ 2L
gﬂ;‘z[{fz{
Dommer (navn) /7&‘(‘: & @/\{/ 4%?

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode j (’ t)(l/)\/ 'L:
onvve Gopr1mor pf
Dato DZ 0_7/ 202 é

Konkurranse

Konkurranseklasse 05(

Norbrygg QO BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: 8 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLUNGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen M( “1[ a2\ 7{‘[&\(0/{% /

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

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

Beskrivelse;

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

(%dre tiI?kemeldm er til bryggeren (gener{:h‘ vurdering, forslag til forbedringer osv.)
t/t 55 (nlis &’L"Zéi f’ﬂ\/é biwrm 14:/(

) éd( “CCr) 0( e,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

S'E} - ‘-;L 2(»‘ Bryggets kode 02 é :5 ES / ‘;

Konkurranse >
Konkurranseklasse O S-r. ( b‘{ / Dltype g&;‘f‘"‘"" S O (
Dommer (navn) G (3 f H‘) V}W Dato 2 /'7 - 2(-"
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

CXiorbryeg

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

TYPE: B Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hey | O Til toppen ‘
{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: .
_‘:;uoli [ A J‘iL-LA( vaJ a{ [)Z(_é &5

sceve Il . Lo Clom
o 2 2L ("'j . Nageey
Begrunnelse for trekk:

ha"r;! s || <

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
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: $Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /,81[/ ob e

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

Beskrivelse: s
' 4 : (AL
]L,(—\ Dl s ca( Wagen Dy /;) ) 0(41461""/
@S noe .. g\.'ﬂbe(OM)
Begrunnelse for trekk:
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (5)

KROPP: O Lett | BMedium | 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.)

Cen , Sau SVWCLL\ "

TotapoenG (D) (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.




Yy
" A
MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & 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 SOL d(/ Q(ﬁ
Konkurranseklasse 0 A -9"{ d (/

Dommer (navn) (‘D\(( \)Jl W\V

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 2{9 (‘? / . f) Z
Pltype _Sﬂbvbt.eﬂ')g,/d %

(77U

Dato

O Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: 7 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 aromaer) g (15)

Beskrivelse:

//Lcwr)[«w ; éc) (#

“—L—’J‘—*’Laxmo{é@j/ Grdms L

/ngn:np_s\forklaringer
UCetal@yd. roma av grgnne epler,
ftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

vgrter-far sen nedkjeling.
enolisk:Medisin, plast, sprakende el-
Iédning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbeer, 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
fknendekarakter.
Lgsemiddel’Aceton, tynner.

oler/fusel som oppstar ved hgye

gj®ringstemperaturer.
ﬂetalllsp Tinn, mynt, blod.
* Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt belgepapp, ratne
gragnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | §8 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: ﬁw\;wut‘ &,0 v‘s\!«'-“’l"k Ej m H4¢l

M (25

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

[Xov n. A QWQ%W

Beskrivelse:

Bty 57/&02(

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

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

Kommentar {astringens, alkoholvarme osv. }:
4

asdljed

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
&/f ey kﬂw JMW"/— ;e en
9%/ @l

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 23 (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 forbedringstiitak kreves.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for

aroma og smak:

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

Konkurranse f/&d/ Z\é

Konkurranseklasse @X é([f‘lc
)

merkvallifikasjon (kryss av)

s 26 777;, LA

Pltype C

w0 OLOF . P6

Dommer (navn)

orbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: 8 Glass{faske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

/’f [Malks pr;l;n;}
1AL

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

ﬂﬁ/’w@f_
/l
{

Beskrivelse: |

Vo 4 E‘J\;?
pri g wr g

ACLC R AL

Begrunnelse for trekk: ,Qyét‘af' ():( 6/) (/> M/?/ ;ji

Begrepsforklaringer

cetaldehyd! Aroma av grgnne epler,
0 iprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

verter, for sen nedkjgling.

Medisin, plast, sprakende el-
ednirig, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbezer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gizzringstemperaturer.

.' \
"H [@, Tinn, mynt, blod.
d Uggen, innestengt, gammel|,

=T& vings, blgt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m

glUhostiah, Zasusiasjoic i
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbryn/brun | O Merk rédbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | (NLett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ’0 (25)

st T | LU BRI T 0l SNRE

Begrunnelse for trekk: %&iﬂ/m ’Q } /:}/)," . 4 /:‘/f{',/:\}/i?__

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

KROPP: X Lett | © Medium | O Fyldik

KARBONERING: %Flat | O lav | O Middels |

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

o

Overkarbonert

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

HEX T ATG C4TT AT

2 r / )
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER I TOTALPOENG ‘ Ei (50)

: foried tynea by U b e oo b b e Lo
35-43 poeng: Typeriktig. Vlsse tlltakforforbedrmger 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.

Lo [REREa!
H



MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Konkurranse C,?D/ﬂ{@/ N
Konkurranseklasse f q QG/(?)/
Dommer (navn) /Z(ﬂ‘/}-‘./‘ E/Y’ 4%@

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

267157
Pltype 9(?#’?’?///‘”)%-/“ le)/

Dato /}K [)? Z[yié

Bryggets kode

Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: © Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | 0 Normal | O Hay | O Til toppen
iaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: Z]C'f‘v?/j [t’/'? VA A ,‘[{é 4{" @[gdb(p./ e ,4&/0@ {’)7 o 7 /\6

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, peere, eple,
jordbezer, 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
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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUMC:J&#@/W/}? 1@1/5?{:# (éﬁ’fm@’/ﬁ(ézw‘#z

Smak (malt, humle, balapse, ettersmak ow} { ff; (25)
Beskrivelse: \&l/' &(_ S E5i L/ /\{59 f? Z y[L/‘?/ x/)/][' /?L

Begrunnelse for trekk: /Cm (/’7{9/\?/ 7%& 2(067-6/7/[{ fﬁf*?d/e/.
vy {toclor

A1 cer- KWGerm rffdé

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Seake Htnigerts

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Zéi (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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Sldl 26
ox Solol

G@}K }7’0../.".4//'"’

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Qé J/ 5 {c)\
Pltype ;D ‘f\'\ i S ‘)

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) Dato

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avwvik)
TYPE: BGlassflaske | 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 aromaer) “ (15)

Beskrivelse:

We C’.}, gre > ’Q{J '}J‘"{"j 6)V-C>

Begrunnelse for trekk:; - ~ -
Ace 4.( OQJ\:VQ (S»wad- (/()(.Zf‘ )

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i l@sning, gjaer 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 hpye
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 gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: :
1™ S

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / 2 (25)
Beskrivelse:

Woru o> o Q':).Li.f— ve oy

nee . diace 5 ove (L DY s /',S

mew Qb b 4 ()f‘é(vf/w

Begrunnelse for trekk:

('La ’OLQL\ { mcoe 2. \DVI/[)

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig .
KARBONERING: O Flat |ﬁ'[av | O Middels | /iﬂw [
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

AF/ éiﬂ:’)(m (»C~

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

8&‘.«,-—‘4 /f"(\, Cn {x-: > ) /é\l-lc{n?(,(-«/:>
O( D desn ID(L’-;’.'.‘-?) Cony
S prraaes Lo > 1\4'//
hold beu (¢

V éa v~ b

/,‘.Z< QL:I—-—-./

TOTALPOENG Q/l (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Saldl 2L ggetsrote Mo 3B

Konkurranse

Konkurranseklasse () S SJ d/‘/ Bltype SG"""WUV ¢C

bommer (navn) 1@ WICOWRGW  pae 2/ F 206
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 | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

——JlMaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)

Beskrivelse:

SV

. 5
Begrunnelse for l‘relkpk » W, 7 T C(((/ ) l ) b -

ep&fgrklarmger
cetaldeh roma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.

stringent: Snerpende munnfolelse.
Diacetyl’ Smgr/margarin eller
wrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

Ve r sen nedkjgling.
enolisk)yMedisin, plast, sprakende el-
irg, gasbind, rayk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

_5
O Lys halmgul | ®DHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: C)Y(*

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

5
5&’“ a:"/ >,‘-1'&;C/’.__

Benkd

D« /&BOJL'\ by w 5‘[“3/‘**

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

D (‘\(/'i;(”c/é'/(,‘

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

2
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 4 (5)
KROPP: O Lett | FMedium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

YT

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

Atz d@ax-z@/ rent /ool
Al gyl o oy

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

Dommerskjema . .
Konkurranse @ﬁ% 9\6 Bryggets kode ;65%
Konkurranseklasse ( 25 ﬁ?{rﬁ(; Pltype éﬂﬂ/ﬂﬁ oL
Dommer (navn) F /? / /ﬁ/jmato 0.2 072 ;‘6

Dommerkvallflkasmn (kryss av)

X Norbryge O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: A Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O lav | %}ormal | O Hay | O Til toppen

(\W1aks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aro ] ILﬂ

6 DT 60 T oK aTgl]

00 Hymt

Beskrivelse: .- }

sommsstoae JAGTIL QUERHLCCHEN AT

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnasiumst

glUhiosingh, £
melkesyre eller eddiksyre.

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

avhengig av gjaeringstemperatur.

Sibslasjoir Ul

Versjon 2024-04-24

Utseendriék(yss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)
|

FARGE: ul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfargst | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak (malt, humle, ba.“‘anse, eﬁersm?k osv.)
1 :

i,
Beskrivelse: v

~(

|
GGt

Begrunnelse for trekk: “eiOT {\:ﬂiz Lﬂ I-—":TC L:W :

T

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

aalilens

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

KROPP: O Lett | X Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav |j£Middels 1 O Hoy |
O Overkarbonert

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

TOTALPOENG _2 {50) ‘

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

SO e B it tyne il TR el B Db b iag o1 L
35-43 poeng: Typerlktlg V|sse tlltakfor forbedrmger 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 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 rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse 9(;’/@Z 7\ é Bryggets kode 7\4 ??é 4%/

Konkurranseklasse 6)?( C)‘f".\[g) / Pitype 9(}?,&’}’?}’}7 (27 d’}"/
Dommer (navn) ft’f':[: i ﬁ/%%lgﬁ Dato 6;!71 07 70Z é‘o

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
K Norbrygg O Bicp QO 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 | BNermal | © Hgy | O Til toppen

'

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

Beskrivelse: ‘77 ({ :@ [{7 é\ /c’?)/ 700 / 7/

Begrunnelse for trekk: .{] ‘/{{\8«[('7 P r.t{(' ’ @ﬁ/ [

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 vaere infeksjon.

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | Q Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk 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: 5»«

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (22 (25)

Beskrivelse:

e _Diae

;e,?gi:me!se for trekk: / (/’E’CTC{/ gﬁy éoﬁdp/ﬂ@ ‘{/\‘é/ 7&# V% CE)j b Or7? l il

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) Z
KROPP: O Lett | @Z Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O lav | QM|ddels | O Hay |
O Overkarbonert /{{’}0{ ‘[‘([{ (/' 7’“{(7'@{'4[\

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag t//forbednnger 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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

ol 96
OX _Solél  onme
(2E A #c)u/w? Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Q('x’ —) C’ 5—(’(
,Q’\'-V\ L (ﬂfé(
2 -2

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

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 veaere 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, bringebeer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

&rorbrygg 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:

|
FYLLNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hegy | O Til toppen |

{Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (5 (15)
Beskrivelse:
. 7 . . : 7
OODM‘V}-{“‘?—\A, A4« CC#'{J ‘ (bmﬁ‘g )
9"/”"”, In(gj 0)vse>
Begrunnelse for trekk:
—_— —

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

FARGE: O Lys halmgul | @;Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

Wy, 4 U sglomiog

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘? (25)
Dobw;ﬂcv‘-{hﬁ(w ota CC‘L&J'

N oz LoJ,QI -pw; [ VO Qp(_zf

Sva (-& “ Dy (I-}

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

ALra u-(._qﬂl

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) l) (5)
KROPP: O Lett | QcMedium | 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.)
D‘, @ <:¢,J-"L (‘d (o——\

L L\> &
1 5

d(-o“n? nao—,

V‘H\MO }‘(’iﬂmk C{"/\Lér_,-\

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 9\ (50)

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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
Sel QL Al
ex 50ldl Bltype
Tore Wilktaw o

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 2 L“ 2 ;L 6/ g
Sovmmer &L

2/3-Ab

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

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,
-agsa vaere infeksjon.

DMS: Djmetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftestmanglende avdamping av

vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebezer, pare, eple,

jordbzer, 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 haye

ringstemperaturer.
Meta!li/ske;finn, mynt, blod.
ksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

% 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 | O Hey | O Til toppen ;

—_[Waks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: 7['/ )

H Uil QAP MAN"  car SIS
bru)d)/\ J 0171.45;\' b\ﬁ? d
Begrunnelse for trekk: . ;
—

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

FARGE: O Lys halmgul | ® Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad

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

SKUM: Ok

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2‘5’ (25)
forn ; bys 1 ool
h%’ ﬁ G FHN 5&‘1’({)5;/6.7__

M in --bb{ﬁc,m QenAt

Beskrivelse:

/‘; # Syr@a
Ve

Begrunnelse for trekk:

5 w®

Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.):

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

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

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Lf g (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 kammentarer
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 kjenhe emnet.
Merkbar: Kan kjienne emnet, og det
er med pé 3 definere aromaen eller
smaken.

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

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 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnasivtmsulfat mm

Nt X N
FE

Glutnislnal. ssusias)
melkesyre eller eddiksyre.

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

avhengig av gjaetingstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Emmerkvalifikasjon (kryss av)

Dommerskj ems

—— 0 A7
oermr ron) LUK et/ TIRAL ool 5D LI Do

Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: Glassflagke | O PET-flaske | O Boks Komiehitar: O K

Begrunnelse for trekk: W/}/) C) ,/} 7{-'7—/ L.

FYLLINGSGRAD: O Lav | &) Normal | © Hgy | O Til toppen
aks pneng]
Aroma / Bouquet (malt, humle estere, fenoler Qg andre aromaer) ‘ 3 [_

YL HUAXE ©@ P2 G
ﬁ’?%ﬁ‘%i 2 - A ?&

eA _

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

FARGE: ys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

st VAL DI mm"k@?//{/ﬁé/ Gy UM 9\#?1'/ 7
ﬁ‘djﬁ}b’l v Ay G

Begrunnelse for trekk: \

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

LT L6k

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
% A L i

l NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER l TOTALPOENG _(-_'{_S___ (50) ’

~oaa | /

T/ &
%‘/14’“"/" /l (ZW/

JESH
o e Pheanddoneh tyneaih i ot alb T foabo e o o
35-43 poeng: Typenktlg Vlsse tlltakforforbedrmger kan gjgres.

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

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

<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzr 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 hagye
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

Dommerskjema

Konkurranse Q{O/ﬂ/ 7L é
Konkurranseklasse 0{( 6(‘)’/@/ ‘,/
Dommer (navn) /27(9(,(./” /(;M//E/ée’

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode ﬂ\é Z\_‘T)? Qf
Pltype 9{"}/‘"%’ Iﬁ’?\ﬂf" ff) /
vao V2 0¥, 20

& Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: B Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | £) Normal | O Hey | O Til toppen
(_ aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt,, hum!e, estere, fenoler og andre aroma(? (15)
Lol //M all, brao

ﬁu trusg - A/amf/ ¢

Besknvelse
\/&E OZ(7€/ {,Cn-'ﬂ//

Begrunnelse for trekk: 6}/ {[/4 y ‘//J’ 7[_—:)

5 w

O Lys halmgul | ®.Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: B Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: DK

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

2 N GO

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

24 (25
é(r,gzm GLres brec

Beskrivelse: ./ 4

et agckrrgm.

Begrunnelse for trekk: C]V’(Z/‘?_ D/M 6 = Eﬂc?/#w

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) f__;z (5)

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

Fin A Mw/w‘ﬁ//m (1.

Andre tilbakemejdinger til ggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Serd b\/ Dnia godd (|
hompleks g 74’/ /4/\@,»%(

]

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG jﬁ (50)
Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

SD{'@/L QC} Bryggets kode Qé '2 l ?g

Konkurranse /
R ’
Konkurranseklasse O < SC’{D( @Bltype _QD“V' na /o (
Dommer (navn) 6’1\’7‘( n MV@ Dato Q/? - 96?
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
PNorbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: ,.@JGIassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen ‘

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

Beskrivelse:

Tydleli s (AM&QwL P—2s L’D-’)I‘T"‘W(?)

Begrunnelse for trekk:

Qv =« L b S

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@gnne 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, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, 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 humilesorter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:
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Begrunneise for trekk:
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Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 (5)

KROPP: O Lett | ® Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | GuMiddels | O Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme asv.):
[

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




