NS

Flightskjema 'V‘

Konkurranse: \:)Trc/(/(ﬂdz/ Q o 9\ § NB! Alle felter ma fylles ut,
Dato: é){ [0 C s /ﬁzf (/77 0N fesbart

Sted: W"Gﬁ

Klasse, ev. runde og flightnr.: P@a CQ

s Fot cavstinl

Navn dommer 1 (D1): ()O{K’I[CCM ‘{POS @//((/

Navn dommer 2 (D2): N:S'cl?fﬂ g ﬁ/] C/e ESCe 7

Navn dommer 3 (D3): CC( (/ ZA F/\IS%Q/Q sSef

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)

[F19 29 %% |53%|5% /03 g
HAG §F |42 |42 |92 [R /
46 12 b6 38 |39 159 L1 2

OOty

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 avideltagerglene i flightskjemaet.

o / > 72
v /% / 7, /f il
Signatur juryleder _ //ﬂ AL -@6‘4@»‘ - ~




R, Dommerskjema

V Konkurranse -J‘u\(’ ﬂ/ 2 y Bryggets kode o a1 2C{

MERK! Konkurranseklasse “"‘U‘& Bltype ) F A)'\A(D(l/(
Alle brygg skal gis kommentarer Homiie ! ()d.}\*q/ %)\,/J - 6/[( 9T

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. avvik)
aroma og smak: TYPE: QGIassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O lav | @ Normal | O Hgy | O Til toppen
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
) y (Maks poeng)
Merkt:jar: Kag kf)enne emnet, og (Iiet Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno/e: g andre aromagr) L) 2 (15)
er med pd & definere aromaen eller \M} L 1?6
S Bgskrlve/s ; : T d(, l( 0\ /V\k / V) e A—
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det

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

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

del av aroma- eller smaksbildet. \, L
F “ Y,
Dominerende: Kjenner aroma eller /Ak‘ ‘ ) (%

smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

er en viktig eller avgjgrende rolle i & cd ?T{}f‘ S:/Lll( PW(A ,/\,\Cu % br&_

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | Q Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: i:;%
oftest gjaerbiprodukt. !

Alkohol: Etanol og andre hayere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) Mm (25) l ‘)L

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse Besm,{fﬂi‘_lse; ¥ l h i ;,

. . . C S
Diacetyl: Smgr/margarin eller : i/[( ‘30'/' 'F"Mk ( ﬁz)l\/(/?\ , ( fkpv(ﬁ \‘*Qf , \AYE %M((,[\
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,

kan ogs'é’a veere inf'eksjon: o T\/ b(C l‘\(/) ‘ Y’LI?U(/VUZ - bvﬁ\k+ | \3.’1/‘\\\‘. QKM'(/—

Begrepsforklaringer

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

verter, for sen nedkjgling. 6\/\{/ sw\\‘(k SvukF ("f/\bl &h .
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- ‘ :
ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple, e A ) L ) ) &{ )

jordbeer, tropisk frukt, osv. \_’/%ILI\”\\W(* L. L l ,& (_0 wWwWl_ ' ()l 5/"1&(//\

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har

Begrunnelse for trekk:

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) \_V—__ (5)
Klorofenolisk: Kjemifk kombir.lasjon av KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | Mmiddels | O Hoy |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi j

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

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye \ ‘ ’ } |
gjeeringstemperaturer. }‘H‘ U{/\ Q/‘V\k‘h/) ‘ ”({LQ/ \/K: l V(“‘//(/( (}\
Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt bglgepapp, ratne @ ) & D") .

grennsaker, sherryliknende, b

barnebleier. B

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG I’ \ (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

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

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

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
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, 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 oppstér ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse \ J(/,G-(,ﬁé A,«\q,a_/
Konkurranseklasse Tw&(é

Dommer (navn) C/¥;MA A
v {7

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode I-’?‘l 0[ X OI
Pltype \.{ E
Dato %.‘ LAGUT 9,_;,‘7//; q

ﬁNorbrygg O BicCp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: QGlassﬂaske | O pPET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

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

SKUM: :rwJ{’ lﬂ/\ﬂxfl LL(M

Smak (malt, humle, balanse ettersmak osv.)

\, {'

(% e
Bl roeft i oy 8 Gt
.

Begrunnelse for trekk:

Lwohip L L mosaleiriine, [ Do ol byt

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf@le/se) 2 (5)
KROPP: O Lett | Bumedium | O Fyldig

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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.



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 sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 4
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 ) P /
Konkurranse . ,J ’\JJ{ f::l ( Bryggets kode '

M ‘:‘;\’\L\L& Pltype i 3 (:/
Dommer (navn) rf‘v’ C C Llf ; 5"'6”’5 ‘f'?to ‘3/[/ - -Z Si‘-

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

o (329

Konkurranseklasse

O Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen &Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: @-Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hoy | O Til toppen

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

Beskrivelse: 2ule A“‘ £ 4
becasamah

-ji.(u\ l L'.ba YWaur

Begrunnelse for trekk: ) w— . .
TUUEH e goolek il (1

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

Allkohol: 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, 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 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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

5
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | @ Mgrk redorun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORosa| O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

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

[5F s

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

({\’l\) !’),U ((cxl(,U

Beskrivelse:

~
F:-—
v

i

dfpr‘m\\ ) «\‘ MH

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

é/’Wﬂ/T?Zé / ////M/aé,

o/

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv,y

(:/}70(%(/[/;1/1{,1/70/ //Z# /’Iflye /JCEJ o C(/Zc

./> </
—~
TOTALPOENG < O (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse 4)\/((?(.//{ Z\T
Konkurranseklasse I: (

Dommer (navn) [/‘\/ \‘)T/‘t/ Fgﬂfﬁ}{

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode ’;L’ Zl{ 5
Bltype 3[/ D ‘ﬂ/?L (/'U(é
S/ 1l-

Dato

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

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

aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ‘ (15)
Beskrivelse:
| [{’,[ \?dkf\ (Al ¥0\/l\;lu)'k

SM
o)

Begrunnelse for trekk:
[ sk

( Mg%&mj{h

ralt

Sw(k)‘

mﬂuwm

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, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, 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 hpye
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

5" )
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | @ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Olar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

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

LI WK s
g

XONVR

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

Beskrivelse:

70(2/% )%’LXVW'L .
\)NA. Qa\\cv\)(ﬂt
w) f{))\{/f‘ ry )\V

Begrunnelse for trekk:

| .M K- bre/\* :

Tl ke
eHe§ /v‘\/q EI Mﬂ}
|G le e

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

KROPP: O Lett | O Medium |  Fyldig

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

i Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

uq\ Q )'\T, ']tl)(/\ }

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

(770 ck \90(,{( .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Lt 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.



‘W“"“

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommersk] ema

(Q(C [Q(\Zg Bryggets kode m Qq ?X%
¢ \’\Ckcﬁ Bitype Do uﬂ([. (}@Cl(
é( A, Dato %1 LA QGQL)\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Tiltoppen |

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

vaww[c L

Ei%ﬁm& G@V\Wf“ ful;i‘zf“*/“

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, peere, 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.

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 gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

L5 18
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KM J’Tj\vv\'t b('/kila

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

Lo (25)

il fold

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig |

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

Kaommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Cé( &;t/‘u/u \@/Mj

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurder>ﬁg/,fors/ag til forbedringer OS{) )

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG HZ (50)
Poengguide

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Dommerskjema -
/1/1 /,C g (

Konkurranseklasse Vl /‘Ad;((

N e 7} & a

S

Konkurranse

Pltype
& - 25
Dommer (navn) Dato //( ~ S
Dommerkvalifikasjon (kryss av) _
O Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen @ Ikke eksaminert

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

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

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

F,r /\Ll{’( leLt‘J?'q”/tw :

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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) D (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/megrkebrun | @ Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: /Oh .

D)

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

Beskrivelse: / / ~ 14
”‘é N / - Ma ///:mej . J/(/M»C/ é’fcn'/c Lo ne /77'51/‘("

K&t nae [

Begrunnelse for trekk:

f’ /"V
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfslelse) / (5)

KROPP: O Lett | O Medium | @ Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hgy | A/ 2 /
O Overkarbonert A Lleotro vavr R

i

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

)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

L
TOTALPOENG l\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 pd 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 s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse )"((’@(l:/]( 1 d
F\’\(/l &

Gt P

Bryggets kode Lfb (Léé

@ltype \MQ "\(’Uuul ¢ 15/7(
3/41-

Konkurranseklasse

Dommer (navn) Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av) "’\f\

@Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksammert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

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

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

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

dohs /C ldeaomg  forq o~ 4k
V«(XL M 7 (f) 7 C«/ N‘C{\{qw/"‘a

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Versjon 2024-04-24

—

) (5)

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: lear | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: -y~
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ( Z (25)
Beskrivelse:
Tdely /wo\mtb mm av ke
Q 9 Vu MJ (+ ¢ v Q/H!&3.ﬂ(4¥.

o) W s/

Begrunnelse for trekk:

(!

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

TS Y

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

Py i H\ l( /U\H/Q‘/(/Q
Vsl

J&A G)r

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 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: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

M(’()Chmh‘& LU’WM gt l((( L~
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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 pd 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 s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

lbu%/cw‘ aye W’Uﬁu&, Mv{ V\LU&'[C,J&WM

Dommerskjema
Bryggets kode A/é { 2 &&

KonkurranseC}(A (Ld{ /Z\/\/LD/(/L
Pltype 5?/[%8

{’“1 A ((,CP
Dommer (navn) i\/\g L/n 6 (:Z» %l AT jéﬁl—:

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse

Dato

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

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

(Maks poeng)

Aroma/ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) “ (15)
Beskrivelse: ’L OV AL \/\/\@{/ C 0{0(1"\/‘

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | Q§M0rk rdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O M|ddels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Tt e By

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

Adur

Smak (malt, humle, ba/an ettersmak osv.)

L e

Buinlblaen ol o e

Begrunnelse for trekk:

Mmaj(/w ma&‘?ﬁfﬂm fg /j[ﬁéa

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

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

{ Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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 gjores.

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommersk'em(a _ o
Konkurranse /(‘g(/\ﬁj\fd{) ‘ LS Bryggets kode ‘/7/& /2(4/6

T , § « ) )
Konkurranseklasse / L,'X‘CL(Q Pltype e f S {’S

Dommer (navn@[{dlﬁﬂqﬂw g/A( ~ (,;2 S""

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dato

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

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

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

et My e Cngefar, nellise V.M&
gllw‘\j//j‘ /V):\[f, [,( é’r;l [(Z ,

Begrunnelse for trekk:

, (Maks poeng)
/ Q (15)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa 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, 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, bigt bplgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

_45
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
SKUM:

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

e

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak o, v.)

Besll(rif/else: GL’g [ ‘/l k /\y / éf, P,m/(/

Lr Tl Ma///)'/(rj

Begrunnelse for trekk:

,M/L/Z jé/c/ /’44/ %ﬁ/ﬂﬁém WG 7 /;/,4/(3&‘1 7%’

AV e heaviy

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) % - (5)
KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig ommentar (astringens, alkoholvarmé™osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hgy |

O Overkarbonert

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

)////‘/4 ¢F Mﬁ /(’y(/t/&//f?/ M /4//4;‘%/
(aldnsr fon Mkt

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

2
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.




