Q¥
thhtskjema ’V‘
Konkurranse: \\AD Ld (9\6 9\% NB! Alle felter ma fylles ut,
pato: 5. 20/, Bo &S fesbart
Sted: /Jy;( ydlne S
Klasse, ev. runde og flightnr.: /l/ R\LC \viu(z c§J
Navn juryleder: fc/vx rﬁk Gs)@/w
Navn dommer 1 (D1): ch 7EWL( GN?LUJ//
Navn dommer 2 (D2): \?en hﬁ"ﬁ( l////‘
Navn dommer 3 (D3): /?ﬁg = C(’] msfemem
Navn dommer 4 (D4):
Deltager / p1 | b2 | D3 | D4 Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+...) | (1.,2., 3....) | (sett kryss)
L4997 |22 37139 |jeo | 4 | O
(71989 47 [« |41 X -
AL U 0 |15 |34 |36 [oS | 3 u
95 83 43 |39 |33 |3% 19 5 ]
8o b3 5 |30 |30 |3 1% b ]
124 &3 |44 |99 |96 ki | O
(923 4% |15 132 |19 56 | ¥ ]
[]
[]
[]

Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.

Signatur juryleder
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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 sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse ljru/(*@ ( «/&6 71%’

Bryggets kode G q O C/‘ 2 O
Konkurranseklasse M)lﬁ& ‘{vt/(“((/)/

LE

Pltype
J = si— —
Dommer (navn) P '£VA7J@/\'K/Zé/( Dato S /K — 2 S
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 | O Normal | G Hgy | O Til toppen \

’ ‘ CUVI ;ks po;n;;
N / L - z? / _/< 2 (6 C g [é/'/
Sze,hb\% W/ /24 71““ £ 274 e, \/ / SV

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

Beskrivelse:
og}

Begrunnelse for trekk:

(}—&MUDL( ri:/, (7/%@’

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
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
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

—

_ S

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | ®-Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (D Klar | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Par ikler

SKUM: A/ o
(L 1[/(/1/\(/( Lf(u /L , ;7,41\/ / m\é

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

/Z (25)

/4 Zf

L <J
Smak (malt, hum/e balanse, ettershr kosv) //

Beskrivelse:
:7 {@C/CJ Wa/z{wfcc //@/ z%(,/zq Y//
‘ P a/f/(LC‘ﬁ kg‘)m?b’é— 57 )1(

Begrunnelse for trekk:
%fla‘ll& L Aaaepacdde |

—
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ) (5)
KROPP: O Lett | O Medium | @ Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay |
O Overkarbonert i

i Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

/E % C,( /)7c_(.( Z/j (QL//(]L« (ZS/MJ’;U/

742 r u T /%/{ 7 C- (S0r77 J /Z/Zf{
—
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _“>— (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 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 ﬁ\\kw L Z o 2 N (,( Q Q(?Q

Bryggets kode
Konkurranseklasse I\/OJ S\/( /\LAJVQ‘@' L Pltype /gg
Dommer (navn) &ng\ .\ 7/61‘/‘)%‘\'(— Dato OoS. U ?g
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&Norbrygg @/BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

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

- \(chL%C c Or uvza oy bu(\ar\
Sua\t o uUc)‘/L( e Xl Qor
M/(( c OU( NUL ,Yc /VLC %L)/VL WLLZJ AV{O& bn\gk% kjv

W« \’ﬁti@/‘) -@’V?&Z\L (KU/{'M,

\Lﬁdfjf il/ﬂu ﬁ Seror

(Maks poeng)
_ A as)

Beskrlvelse

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, pre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
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 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 | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: © Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftlg takete | O UKlar || O Partikler

L of bege Com (ol izt g @

_(_1._ (25)

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

Beskrl else; - :

f\/\Qf 7 w’c c Luf \r’cﬂ(;ux‘ﬂ( (A L/J
/\/\//h? \l WO ¢ ’)t;% 5 u)f()“e ; g’wal/L

ZoS ”Vv(/@{
wt [ elkiema e

Begrunnelse for trekk:
%j,wfbgr beat e Motf pRg. Wt for weeye
CCLVC/V]L/ Sy ML u,/lﬂc(

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

KROPP: O Lett | ©Medium | O Fyldig | Kommenta (astringens, alkoholvarme osv.):
(/_l.“ ‘Zﬁ/ )(,’)’6‘""\‘\
O Overkarbonert

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hy |
et veormoade uctﬁjmq

Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (generell vu ermg, forslag tll orbedrmger sv.) | ;
ec & )g\f (Lﬂ\ ﬁ Vicld (’l
“@? /),«/M‘éz (L ﬂ&'; ()ﬂ , romge { S‘w‘)\*’ (‘7;) ; .DQCAQ‘ (
]A; AL \L)L ‘VZC( L Sviale @d alonse
VL bz et o {21@ %(( oML ({j

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

\’7 »
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.

Q)/)Q Mu(DLu Mg

> ¢ Lu rltx HWC//—)‘,‘
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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 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.

Dommerskjema
Konkurranse \i' Lk (/\?Q/\- ‘2026
Konkurranseklasse WUQY JU 1_(:(2/1;-

. .
Bryggets kode é L( 0] () ;O
2

Pltype
\ . = ) o JOP,) —
Dommer (navn) ée/g <M(K‘}L’ nSe Dato C -0V~ 2o S
Dammerkvalifikasjon (kryss av)
&Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: ‘gﬁlassflaske | O PET-flaske | G(Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | ®.Hgy | O Til toppen

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

Beskrivelse: T
/¢ 4{0\»

S(X& cl‘( (V\u

(Y\ocdqmvuc\/ Sk Moy L \MCL
B(a?(( Wiy afrmaen ef hdcdu)% 2‘}
O@@J QAAG A “/vﬁacmu\

Begrunnelse for trekk:

Soynr lone3teus ovn Tl aomeen  + PEpP /5{3((00"

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

s G

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | @ Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 6 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

s Litt pedndlak og i heldback, ~ SN

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

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

Beskrivelse: v ié‘m L M(km{)\ _7‘\(- 7(" QL"\‘S Q)CJZM
(:"Qh\"f b %M Jﬂ/\f?(‘*‘cu&; I/MUW\Y\ C’}'Q %(/ \ OV joug)z
A ehegimelan

Begrunnelse for trekk: U ( (/ G)( ‘7)/( Q}M.QVL SOW e,@ 9”‘(0( S¢ Y\&\,\(

-
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) S (5)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. )

Lo vgtmeucha r\\h/b\u\
LovLF >m()eum@{ \ Oltkee \f

Q0 CQU‘S

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

Dek Vit som ¢let har evdd eginspreg »

TOTALPOENG 3& (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

elergmat
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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 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.

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,
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 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

"/’,«-’('/ C,{Q Qf L: i S

Dommerskjema

Konkurranse —K%Q (Q( 9\0 ;ZS“ Bryggets kode l? lc( )\q
phock Jould  owpe__ 3E

Dommer (navn) \;ﬁ(m Xk Gag lxﬂ( Dato b/ (-2

Dommerkvahflkaslon (kryss av)

Konkurranseklasse

QNorbrygg O BJCP 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 \

(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt humle, estere, fenoler og andre aromaer) [ .2 (15)
Besknvelse e ((

/ﬁﬁ ‘QM%QL'M Malfocoma
Sh ¢~r r\i c/ bor.

Begrunnelse for trekk:
yaftzpju ke ide m/c.a

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 Radbrun/brun | @ Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | @ Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKuMm: o //(y(c( ot éjg ./n focnels

Smak (malt humle, balan e, ettersmak osv. )
# mzc(

L(_ CJ &

. g & (25)
522 (C’»éi 12 0_4(/

Scaate Ve 7/}2{6

Beskrivelse: ,

Begrunnelse for trekk

toc et

-t P {C‘ l‘taj) S((((MC
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) = (5)
KROPP: O Lett | O Medium | . Fyldig ‘ Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hpy |

O Overkarbonert

\)C”f {(\((Q

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

C/@céé cc% ,4/4«( /zc,l/wz

y
=
e

2l /’M’c ARy

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (712 (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 &
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
Konkurranse ’SLA/W]/ ZC/ C\

Konkurranseklasse (\A)'J’L ‘XJQSZ(J(«

Bryggets kode ‘ }7 lC{ 2 C(
Pltype 3(—/’

- j (/‘7 2 - . 7 S—
Dommer (navn) E')(!-)CA (666&0“3@ Dato O s L ( . i
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: OsGlassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav |-@=Normal | O Hgy | O Til toppen ~

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

Ibﬂ A du MJUL V)w no< ‘\OC&RC{,

0‘ ner oqf _&.lﬂmrjy
Me s ll\c)(/\/f M U’F{? 10‘7 O\ f7«5

Be 'runnelse or trekk

\t@ug Luf

L

o\/s/&@’u i e L,
TR A o smtes

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, reyk, nellik.

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

Gjeer: Gjer 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 gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24
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O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | @ Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | & Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 7 (25)
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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: O Lett | @ MediumO Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

|
Andre t||bakemeldmger til bryggerfn (generell vurdermg, forsla til forbedrmger osv,}

Masep \()ru 2o monte 5 M y fo&’
%ﬁgm/ (Lf 4‘ ‘/\u—g (( W "%})(r ki))/l’( @'\
O ﬂﬁC

u?/l

TOTALPOENG U(l (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 \\U‘LQN‘\ ‘ZOLS\ Bryggets kode l ? tq ZQ‘
Konkurranseklasse \\quk \SU.«L‘(O(( Pltype 2R

Dommer (navn) A\/\C‘Z‘L@ QY\{‘{{‘QU&«”N

D mmerkvalifikasjon (kryss av)

T rov-202S

Dato

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

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

(Maks poeng)

(2. (15)

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

Beskrivelse: \—‘ l’” (i lrQ(t'* 4\7“*\ %/L‘\‘C\F( Mc\ H(‘LV(T '(( /\t(}’\
Syak ach\ a5 ke Qefnnstdos DS oS

Begrunnelse for trekk: : 1 ;
oz(wﬁ(m\a\, | W L-«U o(SidleS 1M

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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
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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O Redbrun/brun |  Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | & Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:
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(0

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

Beskrivelse: +(£LL\ (V\L 4
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) J_

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Lett akloholvo e, S/ et ag\‘n‘%pﬁ

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

Jaa ot di~\on Ve vtk % wdh lagrivg | 1 ew
¢ *’u} (C v\\r\ {\/\QV\ &w\((AV‘(f/Q‘ {\ _S(‘(Q\K &R

S‘C«x){ NEN smuu' dub ende Bluz

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG g 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.



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.

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
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

Dommerskjema
Konkurranse QWLLGZ(A (/)ZO j)l g -
Konkurranseklasse /{/J ff\l«( ‘?35 L,L(iCQ( Pitype

Dommer (navn) - 2 IR Dato T/1'(

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q Norbrygg O BicP

Bryggets kode ‘g\c( é)é) C/‘ Z

SE

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, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: '\I L()’ (-«5,, W?CZ/(’V( el Sl (S 74/ ? /
(

J’f\c‘/q‘u M(_/( C

Begrunnelse for trekk:
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O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @xKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

ool og DLl
Smak (malt, humle, balagé, ettersrgiaz osv.) <] Z (25)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, BZskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

Begrunnelse for trekk: -
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2] /’70‘///&3’ y A . ,"H{C({Y‘ (fjii_c) <k<"-»»~z/’(z L1 L‘( :

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

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

| 3
| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

1
4
4

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Z) > (50)

Poengguide

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

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

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

Dommerskjema |
Konkurranse MMM ?OZ S— Bryggets kode ZO{ é)()o?

iﬁ&% (QCJL Pltype /%5

Konkurranseklasse /l/J/C )/L

peon BLio) —~C (D <
Dommer (navn) L\QQQ/N; fqﬁ,z N Dato 2S5 | R S
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
‘@ Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

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

Beskrlvelse ; )
bku Y)’LOO(L AsMA DL._S(\ZL(/ O c@,ﬁ‘re
es humkm

Sl ayoma av k’ul. = w e Deed
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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, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
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
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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
@-Rgdbrun/brun | O Merk rédbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @<Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i _12_ (25)
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Mepyler

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

KROPP: O Lett | ScMedid] O Fyldi

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

Kommenmr (a tringens, alkoholvarme osv.):

Npe #88 V2Mo0e

Andre_ti \/bak Idmger t|| bryggeren (generell vqrdermg, forslag til forbedringer osv.) 1

20 N2S Cpon oAU Mcf HoMpmonSEIANG
9) 4l
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TOTALPOENG 2] (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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.
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Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
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Kommentar: g
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— (Maks poeng])
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 10 (15)
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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,
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
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

_KX
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | &Mq&rk kobberfarget

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

KM kel ok e e Y doodt .

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) \g (25)
Beskrivelse: lj(u\,\j ){d‘i\l\-‘s\ ka(‘ \),H_(’M <y &,\
k\irst}\ o Polangn C;‘LQWV\ g S O Q\Lj‘ Q* L»‘(T
Se

D\t‘\(bffﬂs‘/\»wﬁb H(JML nen Yotalk adt-&er 1

Begrunnelse for trekk:
Foc e hneddbiHdvd friytor polanse~ ¢ vlek

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

KROPP: O Lett | &{Medium | O Fyldig

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

J Kommentar (astringens, a/koholvarme osv.):
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sz re tilbakemeldinger til bryggeren (generi/\ly '\:térdermg, forslag til forbedringer osv.)
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TOTALPOENG g > (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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

Bruk 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.

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.

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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24
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Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | B-Boks i Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | ®-Til toppen i

R Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
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Begrunnelse for trekk:
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Sf (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | @-Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET:  ®-Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. ) / S’ (25)
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Fy5|sk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ﬁ (5)

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hgy | i
O Overkarbonert |

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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TOTALPOENG g ’Z (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak 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
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Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @ Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen
{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) C‘ (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l 6 (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ’S (5)
KROPP: O Lett | @Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Noe acuwww@g. uwe,s

Andre tllbakemeld er til bryggeren (genere/l vurdermg[ F‘trflag til (orbedrmger osv. )
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Poengguide

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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
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 gjaerbiprodukt,

kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

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

 pefaing @ ?LSL.

. S

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget I'Q Mgrk kobberfarget
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) g (5)

KROPP: O Lett | € Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | 2 Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

|

Andre tllbakemeldm rti I bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG SQ’ (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 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.
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@ 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 | O Normal | O Hgy | O Til toppen

i (Maks poeng)

| 1o )

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

5@4%’2{ mCCC( ’A(v 4,1/5(4—’_ cer” /_>|‘CL’C(/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, 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
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

)/o\\u/v(%e/é( \/’ .M‘jq)¢ (O AUZS{‘ :
-

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

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

—

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

Beskrivelse: 777 Aéj/[é é/'tL/

S L/(,L[Q f}wk,{“

it ) oo e ftquﬁ ¢
N 1= 75)

oLl 77752;/5% rrec

Begrunnelse for trekk: i
Saraes lal

Do & Spral =

@%{’Ck e/\«. > €t Tl S C
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonermg og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 9__ (5)
KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig ] Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

;/ﬁ/kn/b [ Sov ex(L \g/@((; /@[-/((,cjx
GO s f;\lw/(«c(‘( -

TOTALPOENG @ (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.




VA

"
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

i ’ ‘ /j /"7 @ P . '% . /
Konkurranse —BLLL\Z@(— L2, Bryggets kode fyu () y /?\"C)
Konkurranseklasse /\/() %\Z

e | CQ(»QL//(/ @ltype z(,

Dommer (navn) t?@/} Rf&ﬁ/l Q @)f L( 25

“ “/

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@& Norbrygg O BJcP 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 |

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

O(g_)\& Lot

] Sl{’iv’eff:ﬁL - ()noq a Q@\*’X /"Yed{ (jj WL%(
A /'(,;Q/I

D(UAJ free G av.a =

Begrunnelse for trekk: ) y }
ey Cﬁf 7 llo()u/j PN [p-)( ( 4;‘20/6" ,
/Lé (CLQ- >(/1j€‘”("( TL Yoad o1 Iﬂ(’ { f\’(*%r é)\-{ ’JL/C)L\/VS‘C

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.

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 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) ( 4 (5) F/fﬁ /

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @& Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kra ft|gcé<;t/e(|0 ar || O Partikler
SKUM: \ ,
La/\;&% S Sron 1y
. \

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

Beskrivelse:

d&/\/ﬁ@/ IV"()O

*Bitkert

/e SOM. ﬁ( ( 5‘(!” 2/
@7a )mjjt( u%/(j(w(\ko(* MC/ f\/

)) <i’\/7UH"
o o B

w } J/U” levhot-

alg &

Begrunnelse for trekk:
/\/7 A

/\’/’CQ C/c//

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

KROPP: O Lett | O Medium |.OrFyldig
KARBONERING: O Flat |-©Tav | O Middels | O Hgy |

O Overkarbonert !‘ \/ ( N

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (generell vurdenng, forslag til forbgdringer osv.)

Rl pf 5 \%v/@ v e

Mun o i’ , Q@(ﬁ\t
() . 4)% p.

D%n//xlt (N %f o]

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.



VA Dommerskjema

V Konkurranse JUL_E Q(L ‘ZO‘Zg Bryggets kode 806%36
MERK! Konkurranseklasse NCQSt JVLE@/lA Pltype BQ D)\’M b(fﬁ
Alle brygg skal gis kommentarer | (}Z«G(/,L I C‘/\\(b)a,,],b\ bate 6 ~o\ QOQC

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
/{Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avwvik)
aroma og smak: TYPE: @(Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav |5B(Normal | O Hgy | O Til toppen

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
er med pa a definere aromaen eller

shiakan. Beskrivelse: fj\(CtS(& ano ﬁ m" ’)‘((’ _CU W\Lb\‘r[ ar MZL*\\ Vbx{c,i
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det g\ﬂ tk Djdr@ ((_ (’u’t \/( EM\

er en viktig eller avgjgrende rolle i a (V\d(b)r }L \[}Mg.i\ Ef)/ D ((&‘}"'L {\PCJJ&/’*
definere aromaen eller smaken. J [Y\CL/ ._es‘

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma m"‘"‘é'd CM ﬁ\")
eller smak, og det er en avgjgrende

Begrunnelse for trekk: )
del av aroma- eller smaksbildet. For (,‘F 'V\Ob&‘?g( [aBVSN ‘}}6“‘ (.& tQﬂ\* bi,\\(\ @(Vt\‘dﬁx

Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart

{Maks poeng)
& (15)

o

vil kz:(muflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ﬂ (5)
smaer. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget IﬂKobberfarget | O Megrk kobberfarget

. O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: ﬂKIar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: (A\\,L_(
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) __ (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. Beskrivelse: 6(@ V\'\-W'{i H:d\\“’g /\/\{V\ Mb(\r M rw
Astringent: Snerpende munnfglelse. Sy
Diacetyl: Smgr/margarin eller (M d ‘7$fl€f v “l/-'\ 1 S ( QK“/S ‘Y\“b %(
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, &W Vs 9 S'( Y\/\,J g&(ﬁm,w CK (V\cu(k())g Wu‘ P{g e (VW N
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. Begrunngise fortrekki

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple, SCK\IV\-U' bk}t]&‘ljb g nes MCL'& P%
jordbaer, tropisk frukt, osv. ;
Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjonav | xropp; O Lett | @ Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
Klor fra vannet og mikroorganismer. | kARgONERING: O Flat | O Lav | G Middels | O Hoy | _NPL—PM ik /NS
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

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

L¢semidde|:Aceton,tVnne.r. bé@( L\U\T haf MGAL (h&\_\ 8‘2 A \—tf “A“\ ({10{ mY)’(C('

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjaeringstemperaturer. QLUY\LVV&‘C# - mc&o‘ wr = monely | D‘&L NLW« i:(ﬂcl(
)
Met.allisk:Tinn, mynt, blod. %@S{L\ ; (Y\(Av\ k(LSQ :bc | f&kfgj\ &M

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt bglgepapp, ratne \“3 QJ N N\V\v+ enwn ¢ V‘dgo {/K
grgnnsaker, sherryliknende,
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 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.




YA
MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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 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.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse \Srva‘i © ( A¢) Qf Bryggets kode 3 { KQ\i Tt
Konkurranseklasse /]/ S L(\;AL(CP( Pitype 3C

somer o) Jtn B Gl owo S/ =28

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

: (Waks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) /3 (15)

Beskrivelse: \( QLL L(% 50&( \/V\CLLEQ(_UV“'\C& o LD PEGTY

-

‘[{f\ ¥ ( (cé /cCL é.\ X,f(\ (,g )\quLQ Lu/{u 1['/

Begrunnelse for trekk:

3 ;‘)Lk/('\ 2/ Lgﬁ( S )C,L(m £C'~(JC< [ ((v/‘ € é N./L/{fu,rm !?("" (:; (ALQ_( “

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

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

o S (e @c Cu ( Qi ((

Smak (malt, humle balanse, tersmak sv) 2.&. (25)
Beskrivelse: (‘L(z{ ND ( € L/[ e ZAN TN ( S & Q
e c( & ‘41\(\( o W»-((K /)?a/r/([‘ .)7r CL/(/(

Begrunnelse for trekk:

P\}\A o el . Kiaxe he &t - mor Mma “/}QQ

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

KROPP: O Lett | O Medium | @\Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hpy |
O Overkarbonert

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

( ((«& Wz(

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG % f (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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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 ,3(,( ,Lw{/ 2()2? — l ' 2% X?
Konkurranseklasse , )rg\/’ *\’{(w Bl 2 s

Dommer (navn) t\‘ﬂ@ o )feﬁ()*t \/a Dato oL . UL- 25
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

‘@ Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

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

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

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, reyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

- {Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) f g (15)
Beskrivelse:,.
UZ\Q (/sf oo qb = o;
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) % (5)

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

KLARHET: &Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraf(; taket | O Uklar || O Partikler

Spin

SKUM: %ﬁ@(ﬁj@ S\&AM <SoHMN ro(es
1A s

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
me Mok 09 eg~ kapdis-

S ,4’{’

n WS ef f_>Mc</’ ,
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Beskri velse

u 14 V,{Q
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)
KROPP: O Lett | O Medium | ©-Fyldig |
KARBONERING: O Flat | @lav | O Middels | O Hgy | j

O Overkarbonert l

q_;._ )

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

W/VLW\CQD « OWMex

Andre gbak emeldinger til bryggeren (generelf vurdering, forslag til forb d ringer osv. )

ey f)cj‘d\é/‘lkg\Q 7@ Yasse

U’L"\@i ) X7 79 c% f €N

N "\ A7AN LQ on Z

\%Uf 3@95&/{1&00 LWﬂC(’A’&)&Z L@q sett-
(A (25

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG i/(_ (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.



N4

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 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

Konkurranse \IU LEGL 2098
Konkurranseklasse '\b‘l@K J U LEq L
Dommer (navn) pﬂ/XCU)’ ( (,,\(' L?'}tb*‘f‘&’\

Démmerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BJcp

Bryggets kode 7\ ‘ 2({' gl
Pltype gc Dq@péhaw( h‘
L -Nov ~2025&

Dato

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: “@.lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

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

Beskrivelse: +/ CQ&,’ N Y‘J\Nf S p,/\({(1 ), \,\ ‘\/\60/{’*()\(&""“\
ek Agcel"fonlt.” Hc@vkg )m;‘zjf&pqts. /

Be rqnnelse or trekk: = - 1
Hordpcset erpa Vst o ulbpr,
U dik v (W Forn S (N Bonarer,

AT &‘;;‘\,',W ,
— L AUA bﬂ “V\

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,
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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

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

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

M DS e , M 0K

22~ (25)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskriyelse:
Vivgs 69 Spdind g d Y oy ikt (Nl gpm
_ bio&e md bibJheh “
g srelun drar (e~ 54.1\,;9 fc{vwxg

Begrunnelse for trekk:
[ “" k(?“(k" {&\‘(\(S{V\u&'

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

KROPP: O Lett | O Medium | @ Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG [_'& (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 kjienne 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 B
Konkurranse :XWQ{(&( ‘Q,G QS' Bryggets kode é)% %‘} ‘;Ll

Konkurranseklass L‘SB Q (-_'\LQA) Pltype (%C—/
:Z,w\ Ec\l\ QVM Dato S/( ~ A<

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa 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, bringebzer, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: 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 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

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 | O Normal | ®-Hgy | O Til toppen .
l I Y| pp \3IL%MM enckp
{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: n{)
~ Al
\ M)y \/‘ B N L&/ fV\CL/(/k‘C"\((ﬂAq
)
Begrunnelse for trekk:
SS(CLL\ Sbf Q—* o. QO ‘N\X\v
2
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 Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

f\LV\é—\)Z—v’\ i

Smak (malt, hur?)/e, balanse, ettersmak osv.) = (25)

’

Beskrivelse: : > _
\i\\m )O A AR sron at- | 2 ale) L X/(k — O wA

Begrunnelse for trekk:

M SE DA L\CLV(

A

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: @.Flat | O Lav | O Middels | O Hgy |
O oOverkarbonert

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

TjJLJ»% iW’F{.BN"Q

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG lj (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 \) 1 wL/[/ ,Z O Z '

Konkurranseklasse [\//(’)(l:\)ﬁ tdLQéfL Pltype

Bryggets kode é) L{ /é:] 2 3
2

-~

. 55 1 o

Dommer (navn) t ‘ﬂel\ \,7 e \/) Dato OS. (L 2¢
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
G: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 | O Normal | O Hgy | O Til toppen

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

ﬂxosf / ul zohl/(;*}‘ Pf{)

&z A5 OMNLCL M‘J mmj wmm
LQQ 2CcO

: \v:;selgt,v (/)
& ' '

J Rou,

0{7 S )
Begrunnelse for trekk.
o

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Lnuwail}” ,-@-a (icj ?@ -
Y w

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

SKUM:

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

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

M”‘”“"‘/"(,r&“w S OAT l&)‘wbg = Sﬁft

I
b bt Smerhasaael]

r trekk:

qfizect

Begrunnelse

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 | @Middels | O Hy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens,

, alkoholvarme osv.):
(K)aﬁfé ;€
| o

\eolt JM&

(6 Q( € % 0 (,/\
)L / ((fj &(j( (/(:(Lﬂ Vl/lc( ‘{*P{T‘(j

Andre tllbmldmger til bryggeren (ger}erell vurdering, forslag til forbedringer osv. l/
7 ZE’ ) C(‘/)b
’ /]

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Z 4 (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 &
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
JULE 2025
canlarardiisse NOLEE.) ULEL'LL
Dommer (navn) /’}W‘;\/) (\Wi))d\gf‘*

?){mmerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode / L( 5125
Pitype d :?uDD@* h)(&\
5 - )Jm/ 2025

Konkurranse

Dato

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

ch\Vk/d Yc’l“w/ ofp
au { ("(SCL oltlr cpnw

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | Q'Hﬂy | O Til toppen

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

Dot ar ks b ff?g e Deett eli-arolre
indck Spdla-peelde,

Begrunnelse/ for trekk: = !
De\‘@« |\Mi W\HC&(“-@ domevcJ e o v h@o(fﬁks

% /\"\ﬁ v»\—"

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, pare, 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
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 gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \.7? (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | &Mmk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar I'Q(Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Bl { shugle

P& e

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

Beskrivelse:

=8 Ky prttprg Sodme redd og S dn~

Begrunnelse for trekk:

= ok og dedng

N

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

KROPP: GLett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | £ Middels | O Hpy |
O Overkarbonert

Kommentar (astr/ngens alkoholvarme osv.):

S \.k((,(t»(i’\ {V\V\V\f\"‘c \()(SL

Andre tilbakemeldinger til bryggeren)(generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
k\ww\\&f e“} s, Holk¢ b gm e at A
28C) udee o~ ((ch0e Mo o ‘
Tocgiviak o duk o diedos | Poc e o dobbettbott

TOTALPOENG ﬁ_ (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.



