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Navn dommer 3 (D3):

Navn dommer 4 (D4):

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre

deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+...) | (1.,2,,3....) | (sett kryss)
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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er ssmmenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og VIderesendmgﬂav deltagerglene i fllghtskjemaet :
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse 9 L\f(‘\& W’k

Konkurranseklasse ;'\/(/( /o {

‘ L \( Bryggets kode O 6 f{ (./ /;‘2
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: ®Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | € Normal | O Hgy | O Til toppen 0 k

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

Beskrivelse: i\’\t'f"fl(, e vioaghwMi
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73

v lis %H&o - fUnes

Begrunnelse for trekk: : :
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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 veere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pere, 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
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/megrkebrun | 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: hod et by Ad b

Y s

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘ )
Beskrivelse: ™\ t"/[/( Lj( W A ///& A—(,{ Mhe "/\‘";(_ ng e o ”‘:Q m

T<7\ C/L\7 2 (L 9

Begrunnelse for trekk:
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i k A
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) l (5)
KROPP: Q@_Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Mee a ‘;/‘-”x;u-f—, ‘/‘YI{’I/ A
O overkarbonert X / \ WAy

) ‘

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

En_ ¢ ¢ J( f/(/ Mmén €. ner ,/(/LI on bhir Kang l e /{1‘ l[7L ffc/
0. T 4 /
f\' hv\‘j“ CLk n (,L,\ 2 :/y( v ,V‘/if' v "R \){ A {3‘

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

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema |
Konkurranse du/{@'/ 2“{ SR — OQJQC;IQ
| “flkeha. som _1LC
Movguud e I8/ ~2¢

Konkurranseklasse )('\ (’Qi’

Dommer (navn) S‘} (‘)

ommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJCP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hgy | O Til toppen ] oy
(
Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) { (15)
Beskrivelse: : i
/y(((/ )(—Vt , wlu VS(} 20 @:’\ \/(Q AN A L"&\ “ CQ
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Begrunnelse for trekk:
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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, bringebeer, pzere, eple,
jordbeer, 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
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

ST

O Lys halmgul | O Halmgul | B(Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rodsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

sm: LK‘* g s

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

(9 @)

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

Beskrivelse: .
/l/b[” })c\, . (/g oy (l\(jw | UL~ wuul('l;“,v
Q\NL&K O V 5\\‘( e ?{4{( (mﬁg(,v\ V‘(C)\ L(/ﬁ /&\\/{L,ﬂf\
CV\, \bL&,/ .

Begrunnelse for trekk: 4-
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) [_’[ (5)
KROPP: O Lett l‘%\/ledlum | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hay |

‘ Kommentar (astringens, alkoholvarme osv)
O Overkarbonert

Noe LlL / Wewhoy v \\,LS

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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L(-IWL’ e
bl — @vvx()veg “ i =

levy e l/cwtl M US

TOTALPOENG Sg (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.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse T?‘LJ&&/ 29 — & 1'H 3
Ful o u/ N oiype 123
ehuodd  oue _28/10 -1

Konkurranseklasse

Dommer (navn) M[i;/b WY

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | @ PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: @ Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen OL(
—(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og alLdre aromaer) L { (15)
Al o MA mc i{ k {’(zfm AL's
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Begrunnelse for trekk: )
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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 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, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 7 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
@ Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | & Uklar || O Partikler
SKUM: /(‘\ )[ﬂ ¢ [{’W}\
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ’(7 (25)
Beskrivelse: : -

Forpkebs kot /7&( Gl '-’(ltj, ,7%’51 Linen /(6\(} 5
Tb dalre wM\:/MH seAng :
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Begrunnelse for trekk:
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L7,‘ H\ ep NUT 24 Syre \ ¢
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ’ (5)
KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: 82:33;:\; r|tO Middels | O Hay | Sl kunds : . \(Q CLL ‘ful\{,‘/{;ﬂ l(

(“")V i dng

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

7y :I”/' - *“f L/é?L Mgn. N o€ m hLm

g

=
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 0 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.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

‘%?merkvaliﬁkasjon (kryss av)

Dommerskjema

Konkurranse &)'V\ 22 / Q({ Bryggets kode Q<.>} 106 (
Konkurranseklasse 7)&(9@’ “‘//,/*l\/\ - B 12 \:S

Dommer (navn) 5-}@} ,4/0.,&“ Gl s R !/d . )?L{

Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen

O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | G PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hgy | O Til toppen X 2 ) ' UC
C)L(_ ( MG V(UG
. aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk: i .
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | Q/Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | M/Ilddels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘ Q (25)
Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk: a
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 (5)
KROPP: OlLett| O Medium /Q/Fyldig Kommentar (astringens, alkoholyarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay | ’ Loy L) »H*QJ\J

O Overkarbonert ] b

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

[ -
Konkurranse 7 u/( f/,/( ')“L( Bryggets kode

Konkurranseklasse ; A /(((7/( / T /4\ Pltype [7 F’
[ 1"07‘&*1 D C‘“W}\\/J/{V f‘){/{(/ @ L{

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn) Dato

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

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

Ok

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, 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 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Maks poeng)

Aroma/Bouguet( alt, humle estere, fenoler og andre aromaer) 2 (15)
Beskrivelse: 'k;/tl %\t /fly/t ' P ‘W/{] {L [/w "‘%L‘\/ jL) (/f/f)t/v
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ; (5)

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

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O M|dde|s takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
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Smak (malt, humle, ba/anse, ettersmak osv.) J (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) i (5)

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrmger gsv )
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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.




YA Dommerskjema
V Konkurranse ‘5 U l{f/ /2 7 Bryggets kode{ 50 SC i /% (C
MERK! Konkurranseklasse '\) ékl ) /‘/ ,3( /\4 . @itype C/\ rg

Alle brygg skal gis kommentarer T———_— S/ . Q U (( Do ?X//O — Q"f

pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere )[gmherkvalifikasjon (kr;;ss av)
N

pa forbedringer. Grunn til trekk i

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.
Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
aroma og smak: TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | ‘ Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hey | O T|I toppen ; U h L
Svak: Kan s vidt kjenne emnet. O ( §o/ S e “(A';ks‘p:;‘w
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (¢ (15)
er med pa a definere aromaen eller . =
sriakars Besknvelse (‘. L)e [A, v ( # ¥ o L :

’ ANNTOU L~ \ N, O A
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det €/\ AN~ o~ @ ( Sr() é‘)\/\/\ ?L % £ |
er ern viktig eller avgjgrende rolle i & : \ C Sj € Qg v \' ] C\!f)\,\ L{ v\ (9‘4& l WA Q \ C'L«C\ ‘
definere aromaen eller smaken. }< o { { el
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: (
del av aroma- eller smaksbildet. /‘/ : L L [ - L\/ :
G (7 o1 o " )

Dominerende: Kjenner aroma eller u C 2 Uo e ‘ \ K AN
smak av emnet sa kraftig at det klart _
vll kammufiere smdteiaronmacrelier Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i) (5)

smaker.

FARGE: O Lys halmgul |é{almgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar | Q/Lett takete | O Middels takete | O Kraft|g takete | O UkIar [1 O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: V\L ( | ~ s o [ (Q
oftest gjeerbiprodukt. - _\‘ Setitas \‘ic bth = QM\ -e
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)
alkoholer. Ofte varmende smak.
Beskrlvelse

Astringent: Snerpende munnfglelse ( ,_
Diacetyl: Smgr/margarin eller \ & ‘ w4, H‘&’\%C t {/C Mg G pee UMy /( 6‘

: . / [ [ { N —
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt, \

kan ogsa veere infeksjon. AN W “(< L
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgyk, nellik. Begrunnelse for trekk: ’"""EI;E lor trekk; T | ( _L - 7
Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple, A)G £ ‘l \/((& (\\g ww A 7 % S Wt
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har

sprukket. Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ﬁ (5)
Klorofenolisk: Kjemi‘sk kombir.lasjon ayv KROPP: O Lett | O Medium | © Fyldig E Kommentar (astringens, alkoho/varme osv.):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels |60 Hoy | ' §L/( {/ Z) H’V lLL i \ '(K ’f“’ [q.,\ b
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert r o\ V L 7( (

dagslys. Visse humlesorter kan gi A7 U Uq .

liknende karakter.

Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrmger osv.)
Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye - (‘71, £ ( /\,V(/\ IL,VL C( Y L L v, [ ‘
gjeeringstemperaturer. L/ ( L - / L t /‘Cuk ) LU /f( >
Wietallisk: Tinn, mynt, blod. o/ elllele T a Lcwwk ug { oodecolend(e
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, Wi (‘\ L L L L (

senere vings, blgt bglgepapp, ratne «’ \/x "L = ﬁ—( l/ \ ( k( ~

grénnsaker, sherryliknende,

barnebleier. -
Salt:Overdrevetyvannbehahding med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ /. 2 (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

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

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

Poengguide

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
1 (e b(

Konkurranse ;u /( a7 4 ,( il Bryggets kode 1[{ %/5 v é

;ZU/(/ Cg/( u/'}\l) @Pltype OP>
Dommer (navn) /L(U(/«/,kb\,, E: i“\, /{/ ){Z/(/ 1”

.

Konkurranseklasse

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

: (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) g (15)
Besknvelse 7 (,(/(/, (7 /W € /Q aAIny .., ansSMg

J

/(u/i”/ \./ /\5/-, WQ/ {’ J/u/*‘ Ll,ﬁ/.)l{b 5 ‘.wgb'.(é\[

Begrunnelse for trekk:

f‘/\z’yi@!/)( LL M%’W(/‘ “A/I/‘f(ll/(/{ Savne, ‘MWU‘ wamM o\

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

T #MM dd by

Smak (malt, humle, balanse, jttersmak osv. ) ' (25)
Beskrivelse: m ¢ q ns ff/‘{w” n<) lL ( H aAgm ‘niy € V\L&&
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) L’g (5)

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | & Hgy | [ Vow-rye = [ \
Wy W g 7 "Ny . K
O Overkarbonert ’ ) u \°(‘ ¥ $)> Ngdm ( sl 4

A\~

EF 904 F @4, men v,k /L“H‘ ';f{’“s\‘:,ru.f
Wy 1” /AC/\

LT o shibledlr. Lokl plombibe

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ‘77 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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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, 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
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24
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Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaskg-| O PET-flaske | & Boks Kommentar:

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

C (Maks poeng)

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

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk: fb”ko '\\ gL( ( UL |
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
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O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | '@ Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klark?éut tt takéte | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

som: (e (e SL/ M S )(( Ll B Q,’ \»LCL(
Smak (malt, humle, bdh)Jnse, ettersmak osv.) I ¢ (25)
Beskrivelse:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (_’l (5)

KROPP: O Lett | O Medium | & Fyld
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels |§§§/¢y |
O Overkarbonert

%vué[( ( < QL‘\"‘W\ ) g /QV”\,

' Kommentar (astnngens alkoholvarme osv.):

1 \}'\‘V( ' (@ Q‘V“(_}{e)
e Bl (T

| \/o o allg

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

Sl e tge it o
eye adl( = Li

( ‘d
TOTALPOENG S"J (50)

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse ?‘m/é @{ ij’&(
Fodo A \//7t:/(/\
Dommer (navn) Mévé/i.xw} B ew}—v.l//d/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 14 5 (j(ﬁ} (II :3
3D
7/&{/ [0~ +~4

Konkurranseklasse Pltype

Dato

@ Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | G PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hgy | O Til toppen i O[/\

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) \ ‘l (15)
Beskrivelse: [\ u/(‘,\,a— _ CwgMA Av }‘ﬁv@ Vo S '\/ C(éffm v Sl uL’(,//,

! C) Coi* G ".5*3) ma oG, N Ff »*V /L o

Svw No - ok [¢}<,1f\/\¢1\ B \Lj(\ /f ({ / L

Begrunnelse for trekk: ! | , =
el igm/fi ableo M/v‘)‘k, S It~ ,‘)A‘l‘@;km%, Jam,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, 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,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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 2024-04-24

—

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

O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | & Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET © Klar | O Lett takete | O Mlddelj:akete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

L H/k \(,/( QCL‘V

_‘7_ (25)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
;/NJ’\L '“w”& G Z(lz,f /{Cn &\\
. Ma/ ff\\ ) I“\V ('\% / 0/( /%
; / I?L&/‘ﬂ*\f\[( mes pﬁ/f#' (/L 4! a-/L(.

5‘41‘/( A V\&/ 7.\\<\LL ~ 7 Vn e

S / ool "(k

Begrunnelse tor trekk:

l\/\,c /\@7 T
l/' = f’/

":

2 4 boAie ”{’k,f sz[(‘/(c' he 4’1\9 LL

=
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) = (5)
KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, a/koholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay | ‘ 5 le, L) 4\
& 0overkarbonert ’L e w{( ov 6‘/ N oy T

Al H‘ \/cm({: 4q

bd "’\ (/Qr\/

/(( f\ n %g{(&n}h IL

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdermf , forslag til forbed/ inger osv.)
_?//w a L/,( T o L ¢
Vo "/) ()

0Q 4/ Pr
: )!
by LLAVZVE 7 /)78

\(» 7, L}

l]t .\ﬂ\ 5\(‘ Y?
C) 7/b/'g 0‘/’(/(\

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 P, (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 Dommerskj ema

JV Konkurranse -\ U / E ?\—f Bryggets kode \ 85 Q (ﬁ Ci’g

MERK! Konkurranseklasse .,‘\‘\U e J-/\ \S@(Lf\, Pltype %’3
Alle brygg skal gis kommentarer | (navn) \6--’»,5 /4(10 nll t’((\(\ - Qg//o ‘_)?“//

pa alle kriterier. Kommentarene

skal veere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hgy | O Til toppen l s (/( it T ANOE
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. y \ \\ e ® (Viaks potng]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1 (15)

er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det \ﬁ\ t" C/y\\ (/LJZ‘\L@/\( S J(_, VQ [0 ({,( H( €A M ((
er en viktig eller avgjgrende rolle i 8 I ( i/ (

definere aromaen eller smaken. VC k \ x o \/\Cb»& o oV L\/%/\ e 1[ g(,( { (

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma % \/L ~ O\ Yt L oY (- / _L ( (
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: W L [ v w (T L. . L\ A tu O~ T¢)!

del av aroma- eller smaksbildet. L5 # J

Dominerende: Kjgenner'aroma eller /l/@; e OUCrug C'“// L‘\(( S( N LLLW\Qbe L/\‘( UL\«,\‘_J'\

smak av emnet sa kraftig at det klart

Beskrlvelse

il kelx(muflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
smaker.
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
. O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | gdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer

KLARHET: O Klar | §Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, skum: [/ A (' ~e " e [ L

X Y N g pler, ’ (' ( Lt{ " gl/( A v g’( L \g(/”}(/\ 8@/' Le \'x/ ‘L
oftest gjeerbiprodukt. J
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 11_ (25)
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller ( C f . {'/ J i _{ L

[ N~ /€
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, 7(/ ( % il V Q [ {J; SL 1R /} \’”’(C . 2 Lt—e
kan ogsa veere infeksjon. CQ Ve (/ V ¢ ( D) ~ k
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. [/\/k,\w\ QL ! CavEL e <17 « g
Oftest manglende avdamping av

vgrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, / ( LL ML (# W\CLK P - L@ \ D P, O : g\//(/ /(3

jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har

MLS&

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) E-t (5)
tllor?fenolisk: Kjemiskk kombinasjon av KROPP: O Lett | M\Aedium O Fyldig Kommentar (astr/ngens alkohplvarme osv.):

or fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | &Middels | O Hay | (\ xﬁ‘(g
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Byerkamonert f S* \ V b % L} EeL W Ut\
dagslys. Visse humlesorter kan gi I (-\ c W\il \ :

liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner. :
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye O s /
gjeeringstemperaturer. { S

VNY (\Q/\, W € L‘o W~ %\/u vy /\
Metallisk: Tinn, mynt, blod. [/ | A ) / il
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, (Wv \LC \/(}’ AR bl U e 'BQ/V" Lo ((

senere vings, blgt bglgepapp, ratne

grgnnsaker, sherryliknende, &/ VM“Q
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _. )) (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

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

Poengguide

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse i;w(i..lf/’/( | ;' L{ y, O X 2' (, X

Konkurranseklasse 9‘( /./(L({( ‘J/ 7“ /( . 3

«) { ]
Dommer (navn) A//lfblylttb% l) C"S"Yd /{Lk

Bryggets kode

Pltype % C/
Dato ’7’8/ (0~

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O<Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @.Normal | O Hgy | O Til toppen 0 /(

__(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ) 5 (15)
Beskrivelse: (7 & ,‘( .‘(7 iara l'\g‘/&qu,i\é( p /L(, H’ L N&s Mﬁ,(_ A /‘(’/f‘

w /\;

AC(H L‘/‘
Ty Al 9

)1” fr GO fad

Begrunnelse for trekk:
<

L;;”/(»\t/ flcséw "\"\ KW‘/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
&Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 1
[: VOLY B Ov (Ld//‘/ #(’///7 ‘//L‘v(ﬂ 7}

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv) AL (29

Beskrivelse: /
Tb,bo -. noldi e SR
i\/\l/( (& ‘(’ ¢ »/ "y +5"/L yne ™M Q’«'/( g l‘f,/f/ Ay }lé{f/{/\’(/f /’\/ﬂi k )(/
lc

4«,.

Lo ¢
) ulu bi
Cr /‘ {Nmf,
Begrunnelse for trekk: ,/

é)L/ ‘/ My /ht&lw(t\*\ D’V{\/Su/ufm o )& r L‘T ‘W’

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 2 (5)

KROPP: A Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | @ Hgy | Town Krwp. Sk lody o
O Overkarbonert A b L e A

I G 7/\/“\‘)//\}(* <

Andre t|lbakeme|d|nger til bryggeren (generell vurdering, forslag t7l forbedringer osv.)
[nf sevd 2
././ 7L l/a/“@& = [//a/ﬂ(-g S0 /v\ g’/k ;:4/( Som

h(’xr’
vmhL hoe hap, bi # evhe

hany V/ £

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ 1 (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

’v‘ Konkurranse ) U/(; (Z/‘/ ?Cf/ Bryggets kode %(QXS(@B)

1 Konkurranseklasse \)u /(“QI u/‘/I RG’/L( . Pltype \%C/
MERK! 5>
Alle brygg skal gis kommentarer Do ariinii S*\g ; 7@ QU y (( Dato ?Ss // O “‘,?(f
7 1

pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere %o/mmerkvahfnkaslon (kryss av)

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

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

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

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hgy | O Til toppen l Q\/

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. =

aks poeng)
(15)

[ R~ b bé”

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

er med pa a definere aromaen eller
smaken. ( ((C

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det CK{ \ x el L\ "‘\f\ A Ug, \ '\é(o\ =7k L L( L[ ;
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: 1
del av aroma- eller smaksbildet. . == » ( : _
Dominerende: Kjenner aroma eller [ L—( %/ (U Wies i@ WoLo(
smak av emnet sa kraftig at det klart

Besknvelse

vil kimruflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) { (5)
smaker.
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
. O Rgdbrun/brun | @XMerk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: &k

Ia[r | O Lett takete | O Ml?dels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: ] LUk L( “w (

T Qo ), o
oftest gjeerbiprodukt. S = i ¥ — %‘C/ﬂ) !‘Q L -
Alkohol: Etanol og andre hgyere smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l S_ (25)
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller \g_/ ( \/ \UKQ\ M/Lc(/( AL/ Q %[« \,V/ g"tkq

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, ( / [ ./ \(
kan ogsa vaere infeksjon. \/ L\/ L A Q) \/ a ( ( 0 ( ‘c U \F

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. L\L C f (‘” il AR S = LL( Q‘)wc {(/
Oftest manglende avdamping av L"ke" L (/)0/\_ L Q Lj Mﬁ - kQ =

vprter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgyk, nellik. Begrunnelse for rekk: L i
Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple, L/L L (/\ C( LH “ LQ S\' ; /\S
\«L\ ; / ’

Beskrivelse:

jordbaer, tropisk frukt, osv. SL L [\/L »LC(( (/(@L\ A

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har -

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ’2 (5)
Klorofenolisk: Kjemi.sk kombir?asjon av | KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig [ Kommentar {astn gens, alkoholvarme osv.):

Klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Fiat | O Lav | O Middels | & Hoy| l/v P‘ N u\ o (¢
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert ( Gt ( Q\j& .
dagslys. Visse humlesorter kan gi g \'“ e e (

liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye ( \L 6 L) H
gjeeringstemperaturer. Q Y k /)( \ ( L (3 uk f o M
Metallisk: Tinn, mynt, blod. /’)

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, t/L Cd k/ L(C W O L&(/\ C.u \g

senere vings, blgt bglgepapp, ratne

grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. ;
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG )) S (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller -
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedr/nger osv.)

Poengguide

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

S V < ¢
Konkurranse ;ui(y/( Z’ ( Bryggets kode

Konkurranseklasse :}\,\/(Q,é‘/{/ U/ /\\/(/) Pltype ’5 C
Dommer (navn) Mm/; Ly b ¢>J’\n |/(d/ Dato ZX/[ 0- L”‘

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

1 (3 £y

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

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @ Hgy | O Til toppen | 0 k hit g6 ’ ZC() il

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

J1
Beskrivelse: T'vr’é(i/[,l' Mo/ A v/} l‘ﬂo‘,\ i \é/L '/ W{ /“f(’( /’l 7 /‘f}fz “/74:
‘na,wL Vings med nJle~ au (v ”&{/f fvu

Begrunnelse for trekk:

gok v lr ﬂ\{/[ﬂ%fﬂ,yu \1\ { ;%/H\ '2/{7 L,/‘«l/’ !L-('/{ H/(Qi/u{.’\y

l\tx”‘/ /(‘k auraMa

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, 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
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

I
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | GLett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

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

‘ic) uzlu

SKUM: P) C.\9(' 7L( y )(”L( ha ((,L 4[; u‘/;

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _‘_L;_ (25)

f I '8 ;
v kﬁ‘ )”ru/ e f
|

(€ #Q”")'\’\d\ l/(

Beskrivelse:
'§ ¢ , ( (,Q/(/, L/
)(Lu /\ C)

) |
"“\@(,L SMma L Al

} 1‘7Z ww‘ml( ‘ l/cilw{i"f} ‘

v\w\ 6’5

S¢
L’l Mg/ ( 7L M ‘;(//{(’

Begrunnelse for trekk:
Ty defiy

WSy I[ t'/

DHL €y In,

Aarn 6.

54 )Liw t\/\{‘ L’" JL\\.'\«L&/

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

KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig

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

| Kommentar {astr/ngens alkoholvarme osv.):

Vt\S\L{‘ L/ 7( /](uL{,@/

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurderjng, forslag til forbedringer osv.)
\
‘7/( # { \(H'\,?.(xr} '»\(.VI} S /’6{"/\/( qor O L?Lké).\ g-é»k{ ]
bidfehtd- V0 cuee.  lan dit o gt did
.’\ﬂ/ﬂ}/ﬁb,\ Z

W dh— lj} /( L H £ /\/
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5 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: Mangelfulliforhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

o
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VA Dommerskjema

V Konkurranse \) U/Q C/Jl Q(‘f Bryggets kode v—)Z’ ’ (

MERK! Konkurranseklasse \\ ( ((JQ}/ (/"/7/~ /SL”IH Bltype 3(‘
Alle brygg skal gis kommentarer | - <7l 0 /Z/() Al "f‘( bt Qg// L)
j ~

pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

aroma og smak: TYPE: Glassflaske | O Plgf}aske | O Boks Kommentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLNGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hay | O Til toppen ~ e ‘ 4 %

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. /UU—Q % 5@'\‘, p L(Q e }§aks oaE

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

er med pa a definere aromaen eller ;
Beskrivelse:

smaken. 7 ( (,( [ (/ l (6( L ‘

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det % (_)\/CQ e ( V\/\Q (ﬁ)@( \/6 {¢ R U L \g Ue. ”Y

er en viktig eller avgjgrende rolle i a VA (’ L\/ e ( o

definere aromaen eller smaken. g (D( { Graa

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: (/ .
del av aroma- eller smaksbildet. Ve /( ieov («C >
Dominerende: Kjenner aroma eller /)LQ(] - v ( ¢ t Q:c S/L e A =
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

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

dbrun/brun |.O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: QB Klar | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: ( »&‘L L)l/( e %‘/VU‘( L,/{/LL) R
1

Begrepsforklaringer

oftest gjeerbiprodukt. >
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ((0_ (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. .

; ME_ .
Astringent: Snerpende munnfglelse. LQ l ( . {/ C \ W
Diacetyl: Smgr/margarin eller (/\ ( AN (/) ( & U U V(UGN

/)

ool kﬁw e /(g( )

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, Th O

kan ogsa veere infeksjon. LLL 7 Vv
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

: ; : Ise for trekk: 1
ledning, gasbind, rgyk, nellik. Begrunnelse for trekks {y ~ =y =
Estere: Banan, bringebzer, peere, eple, 4/ _{ g oA k vy %._X‘/‘/"vt (/( Q \ + \/L\J 8 (((( \g C(K
jordbeer, tropisk frukt, osv. v L Cacna L& \Bﬁ‘ ad s (( e L] \'(nx, Df)

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har

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

Klorofenolisk: Kjemi‘sk kombir?asjon av | KROPP: O Lett IWedlum | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoho/varme osv)

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | & Hy | I L. L [
\ ; 3! \ U, L\

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert W L l

dagslys. Visse humlesorter kan gi ! &‘\ \ Ay kR . 3 ( \%k S (

liknende karakter.

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

( %
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye l \ 2yl A (
gjeeringstemperaturer. /l/\f( / Lo\ ¢ v s . V(k “ \/V(.[ VLU (
Metallisk: Tinn, mynt, blod. [ e g !
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, L\/ K<Q AAC (,g Ul - el )}:& >j:‘(6 "E\./(
senere vings, blgt bglgepapp, ratne (/ 4 L& (/ (
grgnnsaker, sherryliknende, )* L &( ]

barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _J 2 (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

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

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

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

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, bringebzer, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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 2024-04-24

Dommerskj ema

v\ /V//( j ) (( Bryggets kode OL‘ 5 3 ('/3
Konkurranseklasse /7 ./{ r—/ /7L\\/(\ Pltype 7 C

\76@*\4 // Dato *Sf/O 74

Konkurranse

Dommer (navn) “ O;/'lb\,

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

Beskrivelse: ) > " . .
Mol by v j%m’:e /‘f’/ 0 e ,‘4;(’.%%. Svuht ‘7b/} /(vy :

AL K ftl/

L \
‘)VM é" » N A/ lﬁ('\l'(ﬁ MU ; 'S } b' 0/1 LLK ‘T n, b[{( .

Begrunnelse for trekk:

Lk\',({—("/ "),,,) ( <-) vy &,/’{

(./( //;“ (/\l t‘,
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

Sve it

1
_ Savngn M lFpromg
l

|
B B 1)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
@ Rodbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /{/4 [+

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

Beskrivelse: T? Ay 1,, L) vauéwu\, .&%' 71)/{,\0 / MmO {\

l« ‘U"' ")«V\ML( Ay /

5) t’vu/{m l’C
Ty dolry b1 ! Ik JM vl /Wl

z’ 2

D, (25)

an § 1 u v) .

Begrunnelse for trekk:
t;'\\ M N (/t? »Y 4 71/{ / u\ 1 ) < _ S5Mgr 7( u 4\ )
™ { | 3 | [
@ | b el )ﬁ humAe ¢ g

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter r%unnfﬂlelse) 1 (5)

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig Kommentgr (astringens, alkoholvarme osv.): )
0. ) 2 /'(/ 7%‘(( lw,n&,(q_‘ Vavivdin L(\

v W/f

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

Andre t||bakemeld|nger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

[
'\‘\‘(x \’\”\t \/\ ) \///(/(,(,) . ;(r { C 0q G !5(_(u,\ f ; U‘)L\ \L{I//
| [} ]JL YRR S ¢ / v
,q\//z/{,( { 7 N'¢/ v‘ w\ \\
J
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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse Ja / el Q‘/f
Konkurranseklasse ‘;,)’u ’&/’/ L%/ \ /gelg )
Dommer (navn) %WL;S ' 4/( WS (

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICcP

Bryggets kode 0\'( Sg (7/({%
Pltype ’73 (/
Dato 2\< //‘J \Q(f

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske’] O PET-flaske | $2"Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | &{Normal | O Hgy | O Til toppen

Kommentar:

| QK { [fug

\

1

\ /
7 =5 C (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

g\/’t ((\g C‘\/J’/\Au‘a/ Wlk/[((,(‘x % (J/'/ S'i/‘c&/() (AL 2N

Begrunnelse for trekk:

%\’ / L ( \\ L\kﬁ i O L) ( l Ve ' GL«\/VKLLQ C (C/\.( (()(

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, bringebzer, paere, 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.

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 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | &Mark kobberfarget
O Badbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ®Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: HL\J’ (va\ S (\Q(lLlL %«()

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

Beskrivelse—':m,(,“ﬁf(‘ A L%4Y (“\MC C (Q &\ (i ({ ) ((L(_,( [‘A‘s t"‘KQIL//() 6((/-
LMA ﬁ’é ‘ui/\, Lu[ RV, ("‘)‘-«/ "J\ [P l&g C Wes
\/(\ - WAl

Begrunnelse [or trekk:

Vet d i hlnlot L L be o walt

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

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay | ’ gVW,uv Wi by, \L ¥, (Lj (eeeeg
O overkarbonert [ 0 3

Andre tllbakemeld| er til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )

d (— cc( (\V\ &»( W< XN (
i o im

Q N O
C Q‘Q Ll/& NS (,( B

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.

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse ;lu /( ee /( LL" Bryggets kode 7 L Zg 02

Konkurranseklasse ;u/(eu( U/,\ ’(\ Pltype % u

Dato }{// é -) {’/

Dommer (navn) /l([‘(ll(/‘) '50’\4 //IY

Dommerkvalifikasjon (kiyss av)

® Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hgy | O Til toppen
{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt huml; [ estere, fenoler og andre aromaer) Lo (15)
BiSkI'IVeIS;E- t\,y,,\ L\ \[]/ Vi lff#( / ol/[o/ L({) /((L Vi SL/ a s'("" (/,/>
L Lu N \/\' &5 "-‘-V/' /\ a /i‘ Lb», ¢7 SV S

wt \(,/ SL

3‘//
Begrunnelse for trekk: b ) )
‘ 1 [/

8(&«/%\&# /Cl %/; i\("\"‘\’\ /U\«f\lfc "\ N /(’1\ (\f f/[ff‘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 veere infeksjon.

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | @ Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

e (’ g w 4 (ul/ 74 JL Jﬁr(/ Sl’b AA

Smak (malt, humle, ba/anse, Jttersm k osv.) 20 (25)
Beskrivelse: ‘( v }/ 1\
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) L] (5)
KROPP: O Lett | & Medium | @ Fyldig | Kommentar (astnngens alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hgy | Vav mgn, c& 1 ) ,
L (, L(
O Overkarbonert ‘ { bs
.N\Véf 20 , rg : r~L wn
7

Andre tllbakemeldmger til bryggeren (genFreII vurdering, forslag til forbedr/Ter osv.) /

£+ \/(/(L{;L /LL(//L ,a M _en ‘b&/(/u\ 22N /(,f 7L

/
f’\/,y, l

2 .
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _/ q (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse A'Lk {'QQ;I J(f
Juleg/ J4 ke

Bryggets kode. ?2 {2 VNN
@Pltype ’S/ }./

Konkurranseklasse

Dommer (navn) )“} I(:j /I/{Q NSy (( Dato Qg/{ o ? (’f
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | R/Normal | O Hgy | O Til toppen | Q L/<

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

u\c,b(u\f\v sd(o ‘LC(( (K NN S/V g\h j[7& (

aq NS AN

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) l:) (5) |

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravf
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | |

KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftjg tékete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ‘F(%L %?/Cuw\ & (e~

et | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd

= s

Smak (malt, humle, balanse, ettersrhak osv.)
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (5)
KROPP: Olett| O Medigm ) Fyldig ’ Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

. H Loy - € P -
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay | MU v %L o (L( L({ (\, 5{ C

O Overkarbonert

|
|

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
/l/oﬁ dy c L peals Q/‘*C(Lc AN
S sz/

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG '2 }L (50)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskj ema

A - Ly 7
Konkurranse } { //( = L1 Bryggets kode O(( L{ —% ( C

Konkurranseklasse i A !g 7 /( w/ f‘/ﬂ @ltype C) I

25{//0 - lhl

N ‘\ )
Dommer (navn) [\/\ ;’i,).mS \D S VL\‘»{ N Dato
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: GGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @Normal | O Hgy | O Til toppen % dl,

— (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) L0 (15)

Beskrivelse: [( vhf{\/\ir g Q C)\/ /)LL\ viLn G / (f/ l/\l{ ‘_)\/{ \
= e b

(Z‘AL"( ‘-\’\(" Q) “/\ -"\(*ék L\J#(v Ay (/ I(S/ (oah 'W(‘(
{\"Qom(g\ch{ ‘((, b gl/

M(’vkb“v{\ ‘/lx‘éf‘y W\Vu[/ f\ev\/ "«”"é&/\%‘ﬂ\kl
Begrunnelse for trekk: ) P - :
eome 04 s ahkghol [ eslec,
v,

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,
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 2024-04-24

S(l v N W 14
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 Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | & Uklar || O Partikler

SO Vﬁc’i\ﬁ i /{,;-# /\L ld L)/’h"f\

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv) -
Beskrivelse: IQ)L ™M (L?-MM\C»{.J( EMg ( / 1’7 / LZ% L\b}‘ Av t\\, u\\l«_
M(zf\ /}/’\ ) 4\ /{. (,Ll\t /L\\'\\(

Kiu /f/ﬁ g S L M G ("Aﬂ“/‘h

(Y @23

Begrunnelfe for trekk: , ¥ -
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f'\”t]{ ‘/){#f // 7) L (-r, W ¢ ,lll : (C//[ﬁ dv\{/

Fysnsk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) V( (5)

KROPP: O Lett | O Medium | @ Fyldig

Kommentar (astringens, alkoho/varme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hgy | -7 k 4,1(1 m,h /H {( ; 0 ’l‘ 3 !\
O Overkarbonert |

Mc}# Ak |

Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurdenng, forslag til forbédr/nger osv.) [ n
EL godd o4, men Aot i for b et b
L' ‘\/Q/ ¢ q !_>/{.;," gff(ur”uc'( Z( Z;/ L\\L‘u /an.&e,f

/

J

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ’7’(, (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse ‘)(l /-QC/’( 2 ('f/
Konkurranseklasse \)H {’@/ /l (sgln

Dommer (navn) )‘Ilv( /1/1(; V\S\\”H(

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode

. 0T3¢
Pltype L”

Dato st//d

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

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

OU T “(éf“/\ A uy
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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse:
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O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | ‘ka kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | Q’Mldd S\takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s
SKUM: {—%F g//ww\/ , &\/\vuuﬂ—\, L yl

Smak (malt humle, balanse, ettersmak osv.)

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) Z (5)
KROPP: O Lett | O Medium Fyldig Kommentar (ast /ngens,
| \/v\.(\ F 7(&

Middels | O Hagy |

oholvarme osv)
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O Overkarbonert

KARBONERING: O Flat | O Lav | §
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER 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.



