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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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
JUVEEL

(-
It N AT Xt
Konkurranseklasse -~ /\2@

Dommer (navn) —ch/-r’(?&,

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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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, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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 | €.Normal | O Hgy | O Til toppen | O l(:_

: {Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ~ (15)
Beskrivelse:
By 7 S~ =~ 3 4 - q Ny b P

Sirll ) FEroLBK ATROS ; KRIDoS - ¥y

Begrunnelse for trekk:
; g

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk 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: ‘i/f_

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 20 (25)
Beskrivelse:
MEp UM MYV RSsY S@dm T, toeam Fog
KRy poeQ
Begrunnelse for trekk:
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) g (5)

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

‘\ Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
1
|
|

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

LY VamnskEuwe g FilanE (. Om OEN E/2_
Prlobiemn Mg PL, gtllEn @M QBV ER AT Fok
MWz \(2YopEn gl B2 (s | HARMp /)] MED
'79' rT OG oOJERRPVEL LLSVIC Tovaa Som 138
I< 4 Je 2

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 33 (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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 JUL 2oL 2 o 2 F
Konkurranseklasse ‘}UuLj gL ML lfwa)ﬁ%ltype

Dommer (navn) JACOB Dzl

Bryggets kode3 g L[)Z()j
133 —9c
s /11 - 25

Dato

gmmerkvalifikasjon (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 | O Normal | O Hgy | O Til toppen

.gaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: JOP /’\M t Joppy MoE  SVOVEL

LeTE ARroMA  EhrA FiLSR)IINa &) l, N~

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.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

NoL 1Fércrsi,
Begrunnelse for trekk: [,-tr T L‘\/ V4M ¢ L) B ) o & /, P ['7 [ A 4 / IRV )
Svover o4 B> §gias (FerovyK)
I~
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | dKobberfarget | O Merk kobberfarget

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

SKUM: 1oLy MeT 3
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 7 5 (25)
Beskrivelse:

PReD 0h KARAVEL Y, LiTE NUNLE,

NOE  pTpibapr3, K~ wONMy ypp  RBLOMST.
Begrunnelse for trekk: [ M & (2~ C o9 oS W) 2 ra S s MA N,

NP~ AYE KAME L S BLONST For
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Lpr Gy

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

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

AST2) AT

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

KBNS VT g0~ BPEMGuC: G
“BasL-oL, Son  kAe JEwT B~
BeHAGEL 6 KkospP &L VT~ T1LSEVTAOLe

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

Poengguide

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

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

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

gl y "1 L
Konkurranse '\S\\/EQS L O2S Bryggets kode L‘ é’i L6

®-SF

Konkurranseklasse \J.)\,)LE‘O)LA M/i<‘q’l’5/(5:f~’<’ Pltype ‘

5
Elw-~25

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

) CalC

Dommer (navn) \" 00% | LGS Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | §3,Normal | O Hgy | O Til toppen | ¥

. (Maks poeng)

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

Beskrivelse:

S : 3y — =/ 7 N
Yoo RENES mem FRUNIG , 1<-YpLEBR_
Au<d el —7 JNgs

Begrunnelse for trekk:

Map~ U FuErd KR 00EN
~
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) = (5)

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

SKUM: )

_ Y3 @)

S . ALKA Hol\& 1<

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

[KRAFWC MaT¥

L ':'Y: *\ ‘:" /u

Begrunnelse for trekk:

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 |® Lav | O Middels | O Hay | ’
i

O Overkarbonert

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

P . . . = _ N .
HUATEBA. MBS /M fLnce W ALLs Ik ‘,OUF ~ M N

-~

SeZ D Er Ok. SIWDEN RXpog/d Skk :/;E:K £
PEZ. O6 4R MGa~N) MBS0 THAE BLIK 957 CIoY
TRl Fole O P FIUSRLAS « BRK ,4/:,,3/U/,«L'
\cf e ) <0 . - A ™ 7 T
<KR/OOEA_ ™R SwWgA  pey  OVERDGEL  HVEZAA

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 veaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse s v UL"‘/L QO ;)( S—V Bryggets kode Lfé 7)2 é é

Konkurranseklasse }d vede VE» “/ﬂ’fpt)d?‘(bltype 7 3 22— "

& Jp =05

Dommer (navn) J/;)(,U 3 g LEZTVO VD pato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

OfNorbrygg 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

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 13 (15)
p i 7 o < ot
Beskrivelse: T?’.D(_\,(, X Hal, i’r‘/‘{’ /4 ViAgsT.
¥ & - - <
BRZDSUORRE
PpLia  UP/OL LA
Begrunnelse for trekk: ) _
Fot J70R¢ & YPLEF AMBTT  URy DL R
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Q’ (5)

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

KLARHET: @XKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: HOUDB,Q/?T

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /4?( (25)

Bestrivelse: {3 D SVIORP L | UALA M LLL PALT.,

(g‘[ﬁlﬁ" V"Nﬁ?, L ANTY D~ A6 3re Lio ol i,

TPrAET Fedd?/lvis el
VArsupirba g Cuwield 50082770~ Al
FrA Qv ERArORY , MEA~ PO MY
AV UR/DDpe BASUA & P rL7
Begrunnelse for trekk:
FOR T7DELlL. e KRyIDL P
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) l'/ (5)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NOL ASyei EnT

)

(Kmrbpie ~

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
FoR TX¥DE LI (g VRyDHER ¢ SMAKL
§iZ - S - RESKR. VELS Y

ToTAlPOENG 7O (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 & 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, 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
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

Dommerskjema
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Konkurranse J‘)‘- ‘Z(f‘(, OLS Bryggets kode L7101
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Konkurranseklasse ) JLE G [ PADD Pltype o8 -gb
—) - 3.9 ‘\-\"\ l_" J = <
Dommer (navn) TKOY E KrRoGSHRD Dato = /l | -1o
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 Tiltoppen | cs)»t(
! B —r—

,,’Maks poeng)

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

IWNSEFEL. , VELD\G MY INGETrER_
Begrunnelse for trekk:

i O FASIL

: =

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 Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | QR(bdsort/brunsort | O Sort || ORosa| O Red

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

SKUM:  O)<_

N4

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

ROSTEY Mpy” , REST  Sgome , RS N GEREL
Begrunnelse for trekk:

o
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) o (5)
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig \ Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hoy | |
O Overkarbonert ‘?

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

' 2 2 5y = 3/ v A . —, So gF
iI58 WegwvR AV OC SKRAL  DpmeS  o0m B85
MEN DEY ER SF mVE [ACEEA- AT PET ER

\

RPN VBIRN 1V GRN  IARRMON |

umpgu G 66

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

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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A[Ie brygg skf:lgls kommentarer Dommer {navn) J AR S P vaow Dato S // 7
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: @& Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | & 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) 10 (15)
er med pa a definere aromaen eller

- Beskrivelse: S Y PL' 4 p VA RS o Al oG [~ Al iz

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det OVERDOVIER MNpLT 40 AU~ Vv o8& pve uwnL/
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma =
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: .‘I) YL &, Mz Ao DA
del av aroma- eller smaksbildet. Foz SV PAY Ny G

Dominerende: Kjenner aroma eller ; )
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller

(Maks poeng)

-

e Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _5 (5)
s r.

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
Begrepsforklaringer O Rgdbrun/brun | ® Mgrk rdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: 8 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: FV7‘ U 4

oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 1 2. (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. Beskrivelse: L AT oSy oviEr DY L p ML A K_j s IV,\/ Ll
Astringent: Snerpende munnfglelse. —" » - y s N A e
Diacetyl: Smgr/margarin eller ALiuxdv i LE‘ NMODL  MPrArVLL MALT [ RIS LT RRYD
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, oG TOFELL
kan ogsa vaere infeksjon. L N - P o s » P N ; -

h . $TIL U 0 ( ~ N /W v )
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. Tc Jl PIETER T 1! Gl i E l“ ?
Oftest manglende avdamping av IJonn LL’—
vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- T o , A if . , 5= T
ledning, gasbind, rgyk, nellik. M I Uf’ ,AY ~ LALTOS & 26 °’7K
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, IV A ( POZ vy ) R a7 LR
jordbeer, tropisk frukt, osv. A~ ALuo He (.,
Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har : N
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 7 (5)
Klorofenolisk: Kjemi.sk kombir?asjon av KROPP: @Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarmel osv.): ,
k'°rlf(’ad"a"“ft Os/r'kfoifgamsmer- KARBONERING: O Flat | ¥ Lav | O Middels | O Hay | oPipviy L)1 YR
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert . A )y > i 0 R ,
dagslys. Visse humlesorter kan gi . VPLZSOA LI 4+ MUnA

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

¥ o £ g 130 ) 7 S Z A
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye ‘ ‘L' &~ l,/) Vi f?- - ‘4 R x VU D L 4 T _U B
gjeeringstemperaturer. VELD & T A } I”,?‘IV MeED IW iJ/TV pree A E\/

Metallisk: Tinn, mynt, blod. ZLLER M A D R Lpcy 0§ 2 R4 & ANG
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne

gronnsaker, sherryliknende,

barnebleier. -
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG i J (50
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

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

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

Poengguide

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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

JogsL 2023 661097

Konkurranse Bryggets kode

Dato S /“ ~025

Konkurranseklasse _/Y) AL (¢

N s ATk
Dommer (navn) V'“'Jiﬁ WKL S\ Y

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: 19 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

: ; ; s - ; T
FYLLNGSGRAD: O Lav | @-Normal | O Hgy | O Til toppen Tof¢ VAR KKE VEIT, -
{Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)
Beskrivelse:
——— 2 P ~ \Ov1 ¢
IKRA NG *{QJY\Q r/’l,,\'\ MR . AYY ‘,,.(,.-) ey,
/

Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ;Z (5)

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

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) \ " (25)
Beskrivelse:
) = N 24 c p — <, ) QAL f 9 AN
VELI G SYaW( O6C S¢gv  ovak KOk MED)uan
Ma Y /

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

T0PP SO |k PR RETY  SA . OEN  Wpg VTRV
I No B Wous¥E., DA Bk DEVY YELDIG
45 o6 VPAANSEZN . \T\KE
-
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ 2~ (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse 'jU L@ L 2 4 .72 5
Konkurranseklasse 5[‘7/} L-—‘TML

Dommer (navn) J A[c"3 S L£LTVO D

Bryggets kode é é 70 (/?,
Pltype 72 /4 ’/4
Dato 5/77 -~ ‘:2 7'

;?'nmerkvalifikasjon (kryss av)
N

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, 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

orbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @(Normal | O Hgy | O Til toppen
{Maks poeng]
Aroma / Bouquet (maLt, humle, estere, fenoler og andre aromaer, 2 (15)
Beskrivelse: Ew 7R OG TO 3 A« 74 7 L wre
FAR: ~ ,
INapr MU WnLY plllr Uekrkk
Begrunnelse for trekk: \5 \f@ (78 I\'\/%L T AR M 21
.-/
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)

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

SKUM:

IVaEZr
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 1o (25)
Beskrivelse:
SYerLie, S Tror 0q Rurv
il PALTSNAU LT KarA Mgl PR
ANMY A Sy/DNYE 2R /"ll.fl{’b(@gk"

SMLL RyyUSIMg L

Begrunnelse for trekk: U/ ]) L’ P LaBare ¥R Oa ‘{V pMY

S

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 7 (5)

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
MPYLlee  NESUET ENPLeATV . Khrr
Cr@er. FYLDE -

= By

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Q—«? (50)

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 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 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, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema
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Dommer (navn) T 00% [{RGS A pato _ = — || O1S
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
‘QZNorbrygg 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:

FYLLNGSGRAD: O Lav | &;Normal | O Hgy | O Til toppen

(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) | 2 (15)
Beskrivelse: ;
Koy [ IHALM Joad ’ Ros i NED SVaAk. M aSIYRY
(]
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) B (5)

FARGE: O Lys halmgul | ©Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: (3 lg

) ¥ (25)

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

Beskrivelse:
THoRLNC veud  ; SITRUS S VP Nl
(AYA ) KAy &2 > / SVARK kel
FRAVENENDR, —7 SNPY.  BA\NILaHEY
Begrunnelse for trekk:
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) _\,C' (5)
KROPP: @-Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | @i Lav | O Middels | O Hgy | Ay
O Overkarbonert ~ K

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
HELr o @ FEIL \ssST

PR WAA

.
Ue VEdA |

YA ) =Y( %5

MASW

) IC KB

PPV KON Som. V<

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG __ 0 (50)

Poengguide

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

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

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



YA
MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 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 JU LE@L ,2 (/2 5
Konkurranseklasse () LYLd’ ()

Dommer (navn) J ACOR Spb-“ VO LD

Bryggets kode é 5/[ 7 7 Lf
Pitype 12¢

Dato b\/7 T = 2 S/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) i (15)
Beskrivelse: S T 20 i G hess i JORD EPLLEKART, /“/’41/’\4
Begrunnelse for trekk: [ TT " zZpva u et / Altd R A 15 A
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _4_____ (5)

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

KLARHET: O Klar | O Lett takete | & Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: 0 74

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) \LO (25)
Beskrivelse: ‘Syln"[, LG, M4 M 4 Aa By p d Lripn 7oL CRy rRL
T7PEL i Fproce?® FrA G Are,

f

MAADRY pSTeRE, FRPAVArPpAD Y HUNLLY
LEYIH MaLrTsmAavdir Son Ty  PDELs
RBeire OVLER Ulpps Av  CoJBRE A .

Begrunnelse for trekk: f’\@ rOalL )y r o M ALT

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
L2TC ASv el v
IR /\ /',JW S | L’ﬂ/ P, Urz »6° (..{J/)Z\ AL

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

gLl M4 BL: ¥ L) erfiml o M

CIBRir ASTEMPUNA  BL T SH1T L 77 A LD
/),/9 HAIC MpL7 12w OGSy (Mue T Tt
A oM Mpry hagh.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG { 2 (50)
Poengguide

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

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

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



R,

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 fplgende 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 rollei 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

e

h ) 7 ) ) A < )
Konkurranse k_)‘f‘l—"EQD'., LD Bryggets kode ‘ ‘

-
s £

Konkurranseklasse _ JOLERL W-/jf'r{)?l;LE.f  giype | 512 - 1005

', cag ’ i
s Y ‘RN Sell— "<
Dommer (navn) 200k KRG pato <~ || | Moo i B8

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Beskrivelse:

-~

— A —, \ Dz o =t 1 A/ 4 $
TYDELWG ORLGisY. PRSC pa GIE2. , NINGS 066
N\

(Sl S o R
g n 1
i () \.;“&-‘\(o y JRYX ALEQ Mo LIS K

) 1 &
i

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, 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
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 gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

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

O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | & Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: @‘k
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) {O (25)
Beskrivelse:
rﬂummév Aﬁwumg MAT , BRPD  Rozin/
MOE06 REFT SPOME  —r  ICkeamE L
Begrunnelse for trekk:
Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) O (5)

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

|

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

VP2 MENSE RALkdHal

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
., QR0 PL MEv MaNELET INyRoLs
IREB \JDges |

<
SIh = - of
1R¥VIER, T~

. v P94
Sc DEN bpl

‘ : L4
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG {O (50)

Poengguide

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

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

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



YA
MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 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 lvu vl ,-90 9 >

Bryggets kode 7 7
Pltype 7 3 ! 7 4 B
Dato Sb/7 1 ~ 2 $

Konkurranseklasse JU oL

Dommer (navn) JHC o1

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&

orbrygg 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 | @dNormaI | 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 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 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
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

s poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) o b (15)
Beskrivelse: A PRLLS -~ f LSTLE” J—Fey %’7‘ “JOgT .- > tpvpy i
Vir@ps, B79 FRAVErLArIE vy b a~r
oaspg MALT.
Begrunnelse for trekk: [\ f& AL po P LD VYT - 4720 "p
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKar || O Partikler

SKUM:

75 @s)

Saperirhe

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

Beskrivelse: L(’E N '\DDL) L, MNEraLe § &4, wvor
Virgs, SV (JoM BB (TTe vl s
Svhu M ALt

Begrunnelse for trekk: () 5 ')V |12

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

KROPP: @Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
VSnaviunr € Gypwe DE~»
ASTR A BAT 04 MWyrALL (W

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

Fo 14 Cp\Fe: #STENTLRPATUIR  FoR LAr4 7D

MAréac)rd8 frvlou) AV

KR Dpe* : DS HES

TOTALPOENG 5 ) (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.




\§J| ai-g/

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
1025

14

P M[. e, 2] : X7
Konkurranseklasse _ U LE®L /)< YOEL giype O =710

Konkurranse ) VgL

Bryggets kode

N -~ ) NG\ NS & =) oy
Dommer (navn) _| QT J(LESTAD Dato __ = /H loZ >

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O lav |9’Normal | O Hgy | O Til toppen

(Maks poeng)

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, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

e -, o »y — < e AR o -A'ﬁ (/) A /~,‘ )
ﬁ(’,{\( _{/‘('7’_) r\(f\YK/HkL\ ,‘ \)"’(“P M el ‘/; /C’j\ ) /
Lakr\S

Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) — (5)

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

SKUM:

FARGE:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) = (25)
Beskrivelse:
2 / IV A I [/ v./‘.— Tl P
R L < B3V SEomE
Begrunnelse for trekk:
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.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
CovN P, meEd |
Tuwe Tje A \KvKE VELE

AT AINTY,

g ~ . ~ — \ 2 - \
EVEaY | RE I LasSE

T’ }7 FT R) \L? (’7 i:’\/\‘ r:? n\
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Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 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 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 J UL’U&L 2002 6/

Konkurranseklasse ¢ ) vz @L

1%

Bryggets kode
Pltype 3 o,

S/71 ~25

Dommer (navn) ( A[) 0 ’1 Dato

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 Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:

E‘ a»m

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

SkuM: UL

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

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | @& Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hgy | Fop Le77 & FORVO LY

O Overkarbonert T Sin UiLAHAss K

7 .

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



