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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 4
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smg@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd 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, bringebaer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: 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
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.

Dommerskjema
Konkurranse D@Q\A’ /\' AM @2’

Konkurranseklasse

Bryggets kode 3§Z 6‘87
@ltype 9(3—’)4‘/ Pﬁé g ALt—
Dommer (navn) j/j/%ﬁ A/ @CM CT

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
®'Norbrygg O BJCP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

ok .

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

JO_ us
Beskrivelse:

TYDELIG HUMLEARIMA, MEA IKke UVTRREG &I
AM . s CETYAE
NEEN (FeEmoe AROM A
MALT

Begrunnelse for trekk:

ERE TyrPuwe AM. Avhce ALOM A

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 Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: O Klar | W et takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: //k/?f; Co0kE RoRechd  KES HapgArT

12 (23

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

Beskrivelse:

SVAK HUMEE SMAK | TYOEL /6 R ITTERKET.
ANOE UMAM|.
NGl MHLTsmAK ; /e &N EAPAM L C

Begrunnelse for trekk:

FR CITC HUMCE SMAK |, IMeEN MRLTSIyY I,
CITE SRISMMENMD E CVRL 4V VMAM .

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) é (5)

CITT LEXT MUNY FRELSE

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

VR beR AUt eTYPER.

VURPER MESCETEM P 06/ELe ER
SWED Jecor D RAC 4SS FOR_MER Mkersvm,
TOTALPOENG 30 (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.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i §
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Dopmerkvalifikasjon (kryss av)
@/Ir-\':orbrygg O BJcp

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

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

Beskrivelse:

Fenocse [ Aceror”

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

T Seum  eveeh S FORT

_&Sf (25)

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

Beskrivelse:

VFRIS .

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 2. (5)

STICKevD, ASTR (hGen S

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

GIRRET PA PR Hoy TEM P

1/ 7 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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ommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BJcp

Konkurranseklasse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fllingsgrad, fiernet etiketter osv. ) (Maks poeng)

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

Beskrivelse: T?peé. /6 #(/M(_ EAEOM A— ——..(/7‘4(/5( /(VAG—

EWL(TT SgIEMMELL G ALOMA, LA UBES A
OKStOASSon” (L ITT PAPF) ! Ce Gy

Begrunnelse for trekk: 5
LTt "Epteel” Ak cARIM A [ OSYDASI Ol

Utseende (kryss av farge @og,k/arhet, beskriv skumfarge og -tekstur) é (5)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/megrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | X Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: LET-?‘“ 61V/ 7T -(:e(/l(al

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

Beskrivelse:/’IE/e/(K/q/e E /TTCWb‘G‘T % V" (E Sm 4/(
MANGLER MBLT SMAK, W& EN EprAmey,

Begrunnelse for trekk:

~MHTCMAK < Laep &L
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

MEPIUM EROPP | O K/cecs vRg
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

VURDSR MESKETEMPR (G Ikloripy uvs. Sie A7
BOR MER MABLT ReG | Shp A

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ; S (50)
Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse 0& A -'\‘ A'M @L Bryggets kode 9’7 Qé 02
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HAko BUGGE

merkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJcp

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fvllingsgrad, fiernet etiketter osv. ) (Maks poeng)

_ A )

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

Beskrivelse:

MERKBAR HUM L EAROMA -SLo cL

Begrunnelse for trekk:

FR CUAIC HumichARom A AV Fele T 7P

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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

P

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskpi skumfarge og -tekstur) s (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | yldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | §1ett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

sou: FAST B 17T Creom
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. )

Beskrivelse:

POMNEREWDE R , T 7ER Y& T

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 2 (5)

AS)R (VG ENT

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

Perre GLe T &R LARGT FER T erinr/g.
VNS Cetie A LPERULECS | Hup Som Apg
CAT G Acx

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

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse Q@Q_ﬁ_,;_ﬁk]_m Bryggets kode 5— j{ 767

owe SL AN LA E M &
Buses

Konkurranseklasse
Dommer (navn) 4/% "Pgﬂ/

Doprimerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, Mllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [0 (15)

Beskrivelse: T—ypc—é /6 #Uhé Egé OMA' 1 JOPD @ﬁ&lf/ myj}
MANGLER DE  KLASISweE AM. Aemcer e/

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O};avfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | ©Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

o KRAET/6 ALt TT Hocp FALT Coon
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Kok ESM
oAk e
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LITE SUBSTAYS (| Smppk
Begrunnelse for trekk:
R LB HMLESMBIC  INGEN MALTIHA K

Beskrivel.

NGEN Y fbam &L .
Fps:i-ib;?l/else/i mEnen (kropp, karboneri?é munlr%alelse) %é 13 (5)
CloPr 06 RARLOAER 1
TV MUt Fa &L S i

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

VURBER KUm iy Pe
MESiee Temr 06 klorep /g"?w ER Ehd Muse
FOR MER MAL ySrrhp0

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 Z (50)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

" o~ .

Dommerskjema

Konkurranse O"QA%A_ ,7 @/L Bryggets kode .;7 ? éf gd
Konkurranseklasse _ Pltype LE’— Mg/ Pﬁ'
Dommer (navn) /4’4 g E%é@g

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJCP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, Wvllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

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

Beskrivelse: T'VO&—L/G b‘(/M éfAEOM/% /;'/WVS/

ig;gfz/ MBLTAROMA.
SURR  FENOLSk .

Begrunnelse for trekk:

FR L1 KM ARom A

Utseende (kpyss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) sz (5)
FARGE: %/s halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O)EIarl O Lett tkete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s Ay 7T §/((/M, [./T‘T' LI TE /(@/4_/1:7/6
/g (25)
SVAK BiTrERBET, SUIR HUML &S Ak

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

Begrunnelse for trekk:

FR L/ TE AL~ ALT
EN NVEIPH

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

FOR LETT Mutn s SCSE

Com CEAHC VAPES |
2w

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

DETTE BRyGGET AADOE GIOCT D=7
Lepe | AM. PALE HLE JCLASIEL.

TOTALPOENG Zé (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMIENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse OdQA‘ A AM @L

Konkurranseklasse

Bryggets kode a 0 3 ? Z 6
@ltype _@L? AM I /DA
Dommer (navn) /4A:/f@ﬂ_/ gux@@.é-’

ymerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BiCP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

oK .

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

' 12 s
TWeLte Hmee AROM A — BARPICS /Ry

Begrunnelse for trekk:

LITT ENS1Drg Homis AOQOM 4

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 nedkjpling.

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

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

Gjeer: Gjaer 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 oppstér 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.

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | Osort [| ORosa| O Red
KLARHET: O Kiar | @Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

MREATY 6 ¢ pePUCHE g K M

(7 21 (>s)

Beskrivelse: _f M
TOOEL 16 AmCECHAKR Stak ML T Ao
TYWELlG MM e B (XIERNET .

LITT ENSIp76 | Hmie Sk prel .

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

Begrunnelse for trekk:

FH Lire MALT Sebme  [FHT. RiTrerygeT

R

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

Fiv KRoPP. o0 kAR BONER (/G

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

ET Gorr— 06 FewsrT YL .
Jopgpe mEp MBCT b A Li1TrERHE T

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG é{( ) (50)
Poengguide

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

An Aa ~ ' '
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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 mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse QAQIL?’ ~ AM ﬂé

Konkurranseklasse

Bryggets kode 86705_'0
¢ltypelag AM IPA
Dommer (navn) //A,KO /I/ R(j C?q, 5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Morbrygg O BicP

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)

K

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

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

{2 )
TWOELIG ML EAROMA,  [HARP, & fErR e
SUAR MALTARMA

Begrunnelse for trekk:

LITT ENSiple Hymle AROM A

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

O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

skm: HLyT T _5‘/((/,‘\

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

12 s
Beskrivelse:

TYOEL 16 MALT SOPME, MERKRAR A/MLESpK
MERK B4R 81 rrenryeT

Begrunnelse for trekk:

VBRLANCER T, FOR CITE MHuMic CMAL
L P MALT SgpmeE
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 5 (5)

oK .

An'd\re_tﬂbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

LI _lpyr &L . SAner Mer Tyels
HYUNCESr e

TOTALPOENG ; é (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

An A ~ 1
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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 mengdeordene

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

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

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 ogsd veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Dommerskjema

Konkurranse O&A A. ’4"4 Q’L

Konkurranseklasse

Bryggets kode 87 7 é‘( 5-
- Pltype A/I A'M A—M‘gé—p\
Dommer (navn) /%4(04/ g“ Gﬁ é—

gynmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BiCP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

43 us)

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, Hllingsgrad, fjernet etiketter osv. )

DVEREL T

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

Beskrivelse: ﬁa (6 MA’LTA EOM A { KAP)‘} MELé
LETT FEnoesy

SUAR. e EAbom A

Begrunnelse for trekk:

FENOL S FR L 1& i/ EAROMA .

4

FOR MrE MALTAROMA. .

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

£

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Bgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: & Klar | O Lett tékete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

skum: FLOTT (/}PPJ/CH/VdFAEéﬂ’ SkEUM .

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

12 23

Beskrivelse:

Dol ERCHDE R /TrER HeT,
LORTVAR(G Fin BACANCE” MELcom B (TrERHST
08 MATSIPME, MEN R 11CR NeTEr
TAR RASNT ST g

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) .? (5)

N AR v ER /g, ASTRINGENS

Andvre tilbakeme{dinger til bryggergn (generell vurdering,/fors/ag til forbedringer osv.) -
WER MA PO FARED 1BUEL. Déftect FA
MPBLT Sthmk . ASTCNG NS RON Rom M fds
Serie, Mo mEL FORVARMT |/ fln 1.

pet

TOTALPOENG 2 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.

An A ~ !
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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 mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse C/{; Aw- g ( Bryggets kode J 52 L&
Konkurransekiasse 371 hdt 4[0’ Pltype é{ £
Dommer (navn) //W/f ! /)é/l/z%w

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O Bicp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, Mllingsgrad, fiernet etiketter osv. ) (Maks poeng)

4

- _/0_ (15)

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

s ke e U e [
ﬂé@ 0 ras Vﬂ:l\\ ’

Begrunnelse for trgkk:
Ezf_ W e - ik

Fivinel o) '*V?by‘ 'fv.;k"\

/)[Cm lu@rcna n

)(\/rmi( bl srfis,

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, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar I@ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

o [t o ol et

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ ‘ / 0_ (25)
Mt Gar/ Uspesitk bcmlwwrfw\&/ Csi WGy~

Vel Il sk, lif T ’\«,{u’m o~
e [Wavgh_()/(; aﬁfh}u«/(\ ;), ‘///al»sl«&.(
Wt

(71 fe~

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: :
Hrenlg U t-tee—obpn [rges

ol

Sk, \/l/(,

‘2 (5)

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munr/rf(:else)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (gqnerell vurdering, forslag til forbedringer osv. ) )
'T""W\M Npun o Ut b 'J\.lﬁ‘( ‘}‘4‘ ame. ”[«” G/Lf
vS- Ay e AR\ Ly ' CS Srel g > / é\/\"" Uj"\‘(g\( dj

meoncl [ Ffec o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ,? 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.
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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 mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
Konkurranse QA, aM . /0(

B4 50

/ Bryggets kode
7,
Konkurranseklasse ’/h‘\’\. e } { 4— Pltype @ E
Dommer (navn) __ /[ 7_ / %ﬁt\ / l”!fb uUin
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
£ Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) C’\ (15)
Beskrivelse: lJ~\— S \4 Ay
Begrunnelse for trekk:
L(,VL Co— WV Sf L:/(/’("
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) éi (5)

FARGE: @ 1ys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: ]:M} ,3\“,,,,\/ 7L"Mk rRE-

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

Beskrivelse: ILL\_ \('tS\< Cuve \//L / %\1 V- \,. )

Begrunnelse for trekk:
M e 5\(:/-

}\lw \u‘i\rc e / e (2{“ 7( \} 'y\*, k }(‘ \M

_Z

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

S?y \»( / 4 ]L, 'Ckmcﬂu

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

vaf REE j’\w L l’\f\r‘ kg ¢ f‘f\
5 z (/fi Vet c:z( nwd

S o

dT[N\ -

vt

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

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

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

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

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

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

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

Dommerskjema
Konkurranse 0/7(/ awm- @l
Konkurranseklasse ’4%4 D 4[[ ’4@ Bltype
Dommer (navn) //7//L /}Lﬁ/l'/c”ys‘/‘/\-

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
ﬁ%orbrygg O BicP

Bryggets kode L"l lf ll/ q
LE

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv. ) (Maks poeng)

¢

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 4 ID (1_5)
Svoll/ muklae  hanlegrema , Frepsht ’}ﬁVc r

SefeeS « Frovewdh  meffa bima

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: / )l(}v— : V o L?(L,z‘ (A Ft‘ ‘}"\" (/‘V r{

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, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Nemlueye A B N un S 97&‘%1'*} .
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | ®-Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | OSort || ORosa| ORed
KLARHET: O Klar | O Lett takete | §Q Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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FARGE:

/4 (25)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

A’?di(,\'w»\ Vzm’”\ . 6“3 "’fé‘r hhﬁ'i s r 4

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Ch 7/~r/$lr( al,  vulhim A, e m an
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TOTALPOENG 3 ‘ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse O/{: é] n - Cﬂ Z
IPA-.

Bryggets kode 4 Y} C-
0B

Konkurranseklasse ~ 7 [

‘ Pltype
Dommer (navn) M 6’1\' /élli/r V14
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv. ) (Maks poeng)

L

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

Beskrivelse: T)CZL (;5 h(o\k\p( Yoo U +V‘°, K 2 %\/( v _{/L

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og —tekstur) uﬁ (5)
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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.
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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 mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse Q’fﬁ/ A - @/ bryggetskode SIS 29
Konkurranseklasse 1 o, AL giype LE

Dommer (navn) %//(’ / %A'///Z'/gl/b\/

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv. ) (Maks poeng)

L (ke qﬂ“ﬁ‘wvj‘ Halee

Aroma / Bouq7u‘et (malt, humle, estere, fenoler‘ ogs%dr _aromaer) J / / (15)
Beskrivelse: 7 D"é"ts H(W\ , ‘pr}m&f fre 9 / (/YQJ\P ) Ske I/(

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | OSort || ORosa | O Red

KLARHET:  @'Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, fors/aZLti/ forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG «;7 ‘ (50)
Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse (T/{‘ &VH . (Z(

/"' F i Pltype

V/ﬂL / }é{/lfc s

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%Norbrygg O BJcp
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Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre arpmaer)
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Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

k jodtn hem keareme-

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, rgyk, nellik.

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

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt 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 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET:  Q\Klar | §2 Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s MAd oS $nn

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) X g (25)
S (e \\( M\ \v( 0%& ¢ v Sime VJ“
¢ (/( Sh A,

Beskrivelse: JUYA

Sa LS

Begrunnelse for trekk:

SCU‘UL—/ h‘ML—Q .

m rn,a’wo@f

L (5)

Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

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

Or— rfuvet @ S ‘ Whs U
o~ Uudvred  gonm am . WQ ale  un ANEA
/ \JW\ %m VU{ reLeAQ )
$eC dnw (U oL, pun  ASWorr s
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 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 mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse 0/4’ L am. @f
| 4

e Kt

§€L320

Bryggets kode

Pltype &?B

Konkurranseklasse .

7

Dommer (navn) /L

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

( rbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (/ (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) /1 (15)

“’"\\\m e & U (/f.} Siele i
Pv\/‘l/ G’VCH\(L%\A/ Conn S

/V\u»\/( ([zv
wu v ¥ e~

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: :
[ N S YR PR T §

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, rayk, nellik.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | OSort || ORosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | & Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: H,&7 t\ 5Wl wm, f,:‘ég- Yed l‘,\

e (25)

‘;} ( (o l\FN{

Smak (malt, humle, balanse, ‘ettersmak osv.)
Pusl fothuns oy e meed
My Mo (fp g 7 ()/ :

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: , ; ’
/924:,_; b Peh ;e ke Userd . olow Ik~
/? fo b Fdean

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) f (5)

Andre _tilbaker:e%iinger til bryggeren (generell ‘vurdering, forslag ti/_ fort?edringer osv.)
1o Pten ol e gl Gy okt H
7L7wa' / ngyt- (,n" \o{/ (AH\ \;V\ \,,T\,t .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

7 s

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.



Ry, L
&

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema _
Konkurranse 0 ./4‘/, am. ol Bryggets kode 84’ 77‘0 S0
Konkurranseklasse /f‘m / Pfq‘ PBitype [Wl

Dommer (navn) /%ﬂf | /7[4/40’15 Ll

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

v

Aroma / Bouquet (Cna/.t, humle, estere, feno{er og andre aromagr) ) _ [ " 5 (%5).
Beskrivelse: L{ZOK"{T) \\lW\‘\e 7 [/)tl rr -'l/( S/f(/h, nf{ , QVJV(; gy ‘7{ A
c a A reve &

Begrunnelse for trekk:

- \.4 ~ (!K!’ZL\(/(M G e ™

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 gjeaerbiprodukt,
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, bringebeer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: pklar YO Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

R H’?(7f Sl{u«h, S/\"‘r ’

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ i 12 (25)

Beskrivelse: ,{V’wr 74 (/7{“;#%“/\ ket Sime K p oy Kl / oy h A=
Seell el gaf (45 ;L [rfho—
WMans wel(

Begrunnelse for trekk:

Foc ver ot Ao bte  WmbeSncke -
UZ'H@:\J’-' = g &

_§ (5)

Fysisk falelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

cK

Andre gilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.) )
C\i : j’\( (,'{yc'k‘v\"/ e i~ %”" \(‘7:6 hlmL(" I8 5""‘ 1(/.
C)Dy Iw lg, t»)ff&«—\ru)"o E~ QS’O/(;# CW// e v
M[ut)]\ev S A 5{&‘{‘ })lwl ,US neC .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG %b (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.



VA Dommerskjema

Konkurranse Q /¢/ f LW - a é Bryggets kode & “ :)‘L/\ 55
Konkurranseklasse 4 M a V"(r\'a'(-/ Pltype L‘ l

! 71—
s Dommer (navn) [[/WU ﬁ /6[ 4’1 v [‘VB(M

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

merkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv. ) (Maks poeng)

Bruk mengdeordene ~ )C 'y
Ingen: Under deteksjonsgrense. {/ (}M V\I ‘Vl' Ve’ }(\‘) f S'/U >
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. i G
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

» , T s
er med pa a definere smaken eller Beskrivelse: ,%LW S M zdt l’V){f kﬁ illvm t(l /

il WMo e (e po- 0 SV' ol e~ Va Wl
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det - ‘,.' ) Y \g ) ‘ »
er en viktig eller avgjgrende rolle i & 0)’9 : Uin Sve I ‘f-u we s %8 v d’a

definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak

eller aroma, og det er en avgjgrende Bﬂm{ﬁe’dg/g . . )
del av smaks- eller aromabildet. D AJ CI?\ 4/{?_ VY‘C“S‘W‘ W\YL( e (1‘ ‘”’% \'\tW\ k( .
Dominerende: Kjenner smak eller

aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget |  Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | OSort || ORosa | O Red
KLARHET: @.Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Begrepsforklaringer ent ,
. - - ~ 4 . r 7
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: T\_}/bl' UU%MB sk( “~ o ) Mj» (/m/\c L/ /
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv,) (25)

alkoholer. Ofte varmende smak.

[0
Astringent: Snerpende munnfglelse. Beskrivelse: “G“/ = O g hy\fa J 7 fﬁ;‘\\ \-U?7 hay 1A
Diacetyl: Smgr/margarin eller ah e L\JMNA\ ~ D 4]:(*\0 49‘96 i YUWrd— SVeg—

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, 0,(41\ 541\_{, y u%‘s uj; )

kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

vorter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgyk, nellik. Begrunnelse for trekk: ) :

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple, /l/[ﬂ p{\m_, e (/&427((1/\\( d“‘> }VW) L( 3@, V\

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har -

;Fl)ru:retol' Kk lorehiras Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) ?
orofenolisk: Kjemisk kombinasjon av j

klor fra vannet og mikroorganismer. g s ‘\‘U{'\Q hec o &éﬁl JZS‘Q :

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye D\UA ot CAL&/\ Mg \J/—— (f&ﬁél Wﬂ% (O h( w L{ 1
gjeeringstemperaturer. . e .

Metallisk: Tinn, mynt, blod. Aycuna £ $WY'V( ° E,’f'ﬁﬁ« \\*—‘f L 9(” ne Yo~
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 6,\,\[ e d,w/ v ~9V§ MrrVi,L\ -

senere vings, blgt bglgepapp, ratne

grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

(5)

S
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ~ D) (50)

grunnsmak. Assosiasjoner til 44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
melkesyre eller eddiksyre. 35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjdres.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedri nger.
Biprodukt fra visse gjaerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjeeringstemperatur. <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pzre, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerskj ema

Konkurranse Cb ﬂ

Konkurranseklasse R M 0
CL#

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

C& L Bryggets kode 3) y) 62){:

DL e 4E - Dy PALE AL
WpACTRD

Dommer (navn)

orbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

TG AeVip | Mew 06 TuSeL Kf NER

B Wg SV w;i
“WBE OLEVRLEVL Bons - WO UYUWW. =y i

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

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar lQLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

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

15 e
Beskrivelse:

“HowE L TRUETEW B T, , TA AW
Ou Wb Pk, 0L DoV Soh (M\
AR, N0 UMBRISMPfke WMOT ST,

"UANGWLL Tl M T

Fysisk f¢lels§i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 7

T, T heovpe]

Andre tilbakemeldinger til brygge en (generell vurdering, forslag til forbedrmger osv.)
Aste Swanfel =AW touhils
e AGT [Vl ol | A SK{Le/

V)

é__ (5)

51\454%7/

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 mengdeordene

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

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

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 gjeerbiprodukst,
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, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Dommer (navn) Ol/“\l WQ%T@O

_&cimmerkvalifikasjon (kryss av)
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Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
/-)’\

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

Beskrivelse:
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J&w
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Begrunnelse for trekk:

—~

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

O Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar |~%ett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

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

_JO e

Beskrivelse:

We Tk
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Begrunnelse for trekk:

e

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

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

/i

7] s

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 mengdeordene

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

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

Domme el UG |
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pormer ) (U W GASTHD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

FARGE: O Lys halmgul |« Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | YO Mgrk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | raftig takete | O Uklar || O Partikler

o LTRGT S<on -

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

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

Beskrivelse:

JJ_(zS)
kel OTTOMET, o
bdwwbikm\ Tt \'v\\&“ : JOUE, (ke W/)Wﬁ
E( Ocn T W%\(’&(U - W ML@\/ ¢
AU VIR TS SN @é;rg Cott (007

Begrunnelse for trekk:
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Fysisk folelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/l vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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Poengguide

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

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

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

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klarti smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.
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Aroma / Bouquet (malt, humle estere, fenoler og andre aromaer)
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Begrunnelse for trekk:
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Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér 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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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumf; rge og -tekstur) (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | vfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | (et takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) é 2 (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)
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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.
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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 mengdeordene

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

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

Dommerskj ema
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Flaske griktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Estere: Banan, bringebaer, pare, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
avfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
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O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | mett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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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.
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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 mengdeordene

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

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

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, rgyk, nellik.

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

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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FARGE: O Lys halmgul | &almgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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

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

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l C‘ (15)

ugom Hovegpewlg  Xlosa Chls Tl
WO MM S LR

Begrunnelse for trekk:

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

O Redbryn/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ) Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: -

[ 474
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)

Beskrivelse: /HOU% Q> \‘XUW-\??( ,\wm %VN A ﬂ m ([Q' %
WG ST, SURET uwwu%i Tt
1 uT ;ﬁé&%@v oY f YU ATl vT
Be runnelse Begrunnelse for trékk: YL W’ 6/\)\}\/ b’?\ 9 P
v \J‘IS@J E&\)M TG)\E Yy AT
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) (5)

WA
MEGWL tellef?  mpped <A outret

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

=7
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG T (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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



L | ey, é?o»i

\ Konkurranseklasse | YL, ¢Itypej ﬁ ‘/4
R Dommer (navn) )i /&\( \ng[mo

Alle brygg skal gis kommentarer Y
pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Cpmmesioliniss on.(knjssiav)
o8 forbedringer. Grunn til trekk i }.Norbrygg O BJcpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres. (Maks poeng)

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. l P4

Flaske (riktiésx:{else, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
er med pa & definere smaken eller Beskrivelse; K/
aromaen. (}(B \{U‘Mz“c N@\J‘&Q G(u@(ﬁ "w
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det l/
er en viktig eller avgjgrende rolle i & %@}JT 04465 p’ r
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
R Begrunnelse for trekk:
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller —
aroma av emnet sa kraftig at det ¢
klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfgrge og -tekstur) i (5)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul Iﬁavfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: ~ »

oftest gjeerbiprodukt. <

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) I O (25)

alkoholer. Ofte varmende smak.

s aranae | “T0g ([ Woulg TN Sout Gt STTUS
kan ogs4 vaere infeksjon. ' ‘“Wﬁ(e W’MW \bOlj/ub S&QVM WD@ \\_/\AW-]

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

verter, for sen nedkjgling. MT U STWL,Q 17:7\ W _ {QQNGW
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik. Begrunnelse for trekk:
Estere: Banan, bringebeer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av : -

klor fra vannet og mikroorganismer. Mm \ U \./\ mg{
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av = t
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjaerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjeeringstemperatur. <20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15



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 mengdeordene

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

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

A} et -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pare, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Dommerski

Konkurranse O

Konkurranseklasse \ '\/\ A

emﬁm AL v W{‘ 4s

A\V\”am

¢Itvpe
Dommer (navn) ()q/{ ( \( V\'OAE i‘_TQO
ommerkvalifikasjon (kryss av)
korbrygg O BJCcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

T, Savie Huvtie Ao, g
lrb‘lﬂ/by YA | Brewden.

e TG

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsg((i, fijernet etiketter osv.)

T ol

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

Beskrivelse:

K16

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

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort | | ORosa | O Red
KLARHET: lar | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Q@\] o bW\MM%

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

{'\I
i (25)

W@L&W\Vw T LS 6K LBvE5E
o Howg 06 T ESTRG | R0
UTEANGHY AL B pSTVGS T,
S A
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 3

W,

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

&

<
TOTALPOENG /Lj (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

a

Dommerskj ema

Konkurranse Bryggets kode %-52 6 %

Konkurranseklasse A M CA- Lga VHL( Q( Pitype \A_LA_M_MB \.Q'

Y Hals

Dommer (navn) &A m IA(J/ 8/1
ymerkvaliﬁkasjon (kryss av)
Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel fvllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Pass PO- lowley s{andord @_& bs\q(\/pe
ngler og andre romaer) (15)

Aroma / Bouquet (mq hum/e esz'g

Beskrivelse: _

Begrunnelse for trekk:

@(%yb biamv\wmal

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

. )

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | g Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/bgun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

\e¥ Al Sow'ee>~/‘/(;/\l/tf/* V?)J\v{'

Smak (malt, humle, bala se ettersmak osvy) l2—- (25)
Beskrivelse: M'@L #O/ % J

W A
oA b~ 19

e Noe
Yoe gy Yyrbonaty7 hoe %

vk
Fysnsk folelse i munnen kropp, karbonermg, munnfglelse)

//vén//a/
MUM{:;Z( i T %@{/ /‘ym

(5)
Andre ti akemeldlnger til bryggeren (generell vurdexz/fo slag til orbednnger osv. )

%% b/m/? My %ﬂc@ Z@%}%Ww

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG g JE (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 mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse OA Bryggets kode 5 g Zq ‘%o

Konkurranseklasse MM Pltype Q B l m

Dommer (navr;?c:'d'rb L/r';h_ga\

Dpmmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks pogng)

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

Beskrivelse: ;/, dd./lo/,%x/c(O Jam
Begrunnelse t;;rekkd /a M/ WW/

Lefol b=

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | O Mgrk gédbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa| O Rgd
KLARHET: O Kiar | O Lett takete | (2’ Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

_ 3B 2

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

= Utﬁt\/\*/ d\/V( té? J?’)/Qw(

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) (5)

| o f@t"bj

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

jibe Yol giaef o IIp
te)) s Moy elduld. . "

TOTALPOENG 2 % (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

L 20

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 mengdeordene

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

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

Dommerskjema

conarramse O N w5 14

Konkurranseklasse AMﬂ!S@ém Q( Pltype l t; AM PQ (C g\ (‘C

Dommer (navn) /PCA“-O km 1\3/\

%mmerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt humlg ester, fenoler og (15)
Besknvelse (( e

M
Be runnelse or trekk /
f:\/ m¢a(/"’d« [V *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
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \ : E (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | yldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Regdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | %/Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Tt \)CA” /AkUW\

SKUM:

_I_Q (25)

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

%/@/ // a@&/é('we)‘(

Beskrivelse
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Begrunnelse for trekk: bj" W O @/
Noe ‘A/‘t/\ﬁr A 74/q Net Wg?ﬁ

Fy5|sk f¢|else|m nen (kropp, karbonermg, munnfﬂleli;zc @ K 3 (5)
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Andre til akemeldlnger til bryggeren (generell vurdgring, forslag il forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG és ~ (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 mengdeordene

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

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

werkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BICP

Dommerskjema

Konkurranse O/A\
Konkurranseklasse AW\CG\G)V\S\( Z)l Pitype @ E
Dommgr (navn) ?Cd@ KHW& (‘Tﬂ

esiose 1T A0O2
B

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

(Malyns)

_4'_ (15)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre ar

Beskrivelse: .:D..\ b\/ SVO\I‘Q/\/
noe

hed;
/

Begrunnelse for trekk:

g /I e hom 1<,

et

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | ¢Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s v\'Jek\’ S\ comWddv  ses

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak
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Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) 3 (5)

Unsbyr o‘{/

bryggeren (generell vurdering, fotslag til forbednnger osv. )
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Andretllbakeme inger t

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG fl % (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 mengdeordene

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

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

nov Sl

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, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema )

Konkurranse O A- Bryggets kode 6.3-5 %q
Konkurranseklasse AMG-d \&G'\Wﬁ‘ ©/¢Itype l‘l E— Pa\(_,éb—/
Dommer (navn)(?@Lf e K N VlQ\ eA

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BicP

O Ikke eksaminert

(Malyeng)

Wi (15)
i

O SHBF O Annen

Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.)

fenoler og W@ @ (/
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Aroma / Bouquet (malt, h, mle est

Beskrivelse:

ovoue.(c

Begrunnelse for trekk:

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

O Redbrun/brun | O Merk pgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | ) Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

b el slgom

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

SKUM:

bmw

Begrunnelse for trekk:

Fy5|skf e|mu nen (kropp, karb ering, m ¢lelse W. (5)
,1,1 Q

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

&/cw < tled ve
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG L, ! (50)

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

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

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

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

Dommerskjema
Bryggets kode 57 L\. b55

Konkurranseklasse Pltype {/Q E:‘ lﬂgﬂ -E,x!:&. \i ' i
¢
dommer () P2 b6 X a0

Domimerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BicP

Konkurranse

O Annen O Ikke eksaminert

O SHBF
Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

(Maks 7‘@)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estgre, fen ler og andre aromaer)

Besknvelse‘ m

Y 6\/a\e/£w/£ - a(ou’ %MA/TS/}‘/

Beg;}% toratlekk: /&\ mm @ —E %2/[ \L/ PM

B T
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbaer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \ S (5)
FARGE: O Lys halmgul | \@ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Bgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

GO Tt bt Aot i, heldy ey
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Beskrivelse: [,{..(/l( b()/ bl W o :m ( O()' &QJ

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

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

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

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, rgyk, nellik.

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

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Dommerskjema
OA Bryggets kode 86 3326

Konkurranseklasse Amggl@ﬂ\é ) ( Pltype \ DH 6 B

Dommer (navn)

Dopimerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

Bok,
Aroma / Bouquet (malt hqmle estere, fenoler.ag andre arc(( ((r
Besknvels m‘(ﬁ Lr/ J

&Ié}\emM nf /éra/’me,

Begrunnelse for trekk:

Konkurranse

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

M‘GIE ;15)

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

Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrunf O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | (D Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Begrunnelse for trekk:

Fy5|sk folelse i munnerwopp, karbonermg, nfglelsg) X
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Andre tll eme dinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
berr bD [Aiis e Me-

: lere. n— mtomy i Ko
bD a\/ 9 m» Oc-uwaﬁo-b

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ﬁ (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 mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse QA Bryggets kode 8 (Q '-?— O 5 d

Konkurranseklasse ﬁyg\ﬁﬂ(kc)m’\( Q ’ Pltype é 3 l%

Dommer (navnmm Kf‘lf\& (’{\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O Bicp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

(Maks poeng)

ol

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.)

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

EEdas
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Beskrivelse:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbeaer, 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 bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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TOTALPOENG 32 (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk mengdeordene

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

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



