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Navn dommer 4 (D4):
Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre
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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 |
Konkurranse 3 LLQC?(V QOZ L/( Bryggets kode 26 Q{ %C{Cf
Konkurranseklasse Du WL /\/9{(1{ Bltype 3 L‘:

Dommer (navn) Bf{j/\/ ?é A & Dpato 28 s (qu
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ©Glassflaske | O PET-flaske | O Boks i Kommentar: -
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @Hgy | O Til toppen ! &/7:

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

Beskrivelse:

Tugclbw mm\ﬁ cw esler | pode G(\LQ/ NS
Tydel

< & 4 ?
a@%d/( Sovle ?@{}Er@ﬂcﬁ\%@ ?[
Begrunnelse Ear trekk: Wu% (/L J/ : = /‘[&U{/,M ‘/)d %(4\

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 veaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Mo \ﬁwf @ ik Dred ¢ @eMA_ =
S e

Utseende (kryss av farge og kIarhet beskriv skumfarge og -tekstur)

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

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

SKUM: (“k(vﬁ \g\(‘au/\/l , (/v\; ‘E‘qu Corm h ﬁ@fk/go'lﬁw

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

ﬁi{?@ﬁ&iﬁ“u o kz;geu {:;@&er Eﬁ
Sua(:zué fi{é/wg%Q M\@«L{ f&f MM({('?Q ﬂu/l<7

Begrunnelse for trekk: J k\/ (/
Noe e, érﬂ’/s ar \—50‘“" q
£ prég ¢ heldle )|

Beskrivelse:

/\//ww\(ux Woe  fex)

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

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

O Overkarbonert 1} VCU MQ(\&&Q_

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

©n

O(, Lw / e )? C¢ )U
tu ne wa%ﬁ b%/ﬂ/tr Md@ d)fj’l;loiv% /\Az{wﬁ(

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG % 1 50

Poengguide

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

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

20-27 poeng: 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 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

Julegl 2024 Bryggetskode _L O
Konkurranseklasse Aotk Yuled/  piye O E
Dommer (navy) OLE E184R /%rq,\)k)gDato 28 /10 —2o2s4

577

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O BICP O SHBF O Annen & Ikke eksaminert

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

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

|
| Kommentar:

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

Tydelig m altasom EN
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Begrunnelse for trekle. <\ AAd CLLI’(C) LKCD/(

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, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, pzere, 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 oppstér ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

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

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / 6- (25)
T 7‘ C(:(/L, = [(di,{\c(vw.&d'(
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Beskrivelse:
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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 Hay |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

|
|
\
i
{

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

Fl“‘\- Q()\A‘c"\ﬂ »MC{, (:":a'{’ %L"‘V\—v\.

Ewnne W(& Cocdle [ batansect Sy ) (o« bl

R b Haxhof

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 77(7' (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse \_) U L,E?Qf L Zoztf Bryggets kode cQ./(P ‘R} ﬂ q
Kenkurmnsekiasse INOES, I\ L€¢ L Biype 3t

ommer oy | ERSE  HESJE L4, 28[10 -202Y4

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O BicP O SHBF O Annen )é Ikke eksaminert
Beholder (kryss ay type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: >¥Glassﬂaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @Hgy | O Til toppen E
|
(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 10 (15)

Beskrivelse%%\KpEK K) ! B EC}'ES( Oﬁ,bg f _SVAK, 5\”?—l~( q H’ET
SVAKE ROEVLTONSR | smfy HALT SAOME

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, 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 gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

HMEBLKDne,
Begrunnelse for trekk: M'A’LT'? R/E C\ (\QDR_S v ( P\)A}@VL L l.'tr l IS Y/QL l [ H—é’?—
24 FRO KT LG HET.
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget IQKobberfarget | O 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 Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: |t  SYRCT SEOUM SoA (1@ 584 PollT
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

15 (29)
Beskrivelse: SV F\'K- MALTPQ—‘% Mab 'Tbk)@z’ ﬁ\j
KARMMEZIL | KNEKK o6 FROKT, Moy GRRT
RBVEPREL somM G, TR THYRR sl prrTesSMA K
TYbew G ALKoHOLPREY gD

Begrunnelse for trekk: RlKe “kd—/? QEC\ S0 TORRLN C\é R Bﬁg [ 4"\) Sé“)

b PLET, Fer (L1TE HAMTPREG/SsgbmB
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 (5)
KROPP: Lett | O Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

|
O Overkarbonert i

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.) -
LITH UBALASERT ™MEb LITE MAMTspdMB oy
ALKO WO VvRRMEYD To~ TRBWTY S D30T

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: 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

onkuranse ol . 20T mmmmncflsghz
Konkurranseklasse M&%LQL /\/Q‘Jh M&(I)ltvpe =

Dommer (navn) €§Pr’//\/ .\‘7]?6 VI pate _ 2R . 1O, 24

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

FYLLNGSGRAD: O Lav | @Normal | O Hgy | O Til toppen 1 6(@

2 %akspoeng)
1 (19

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

Beskrivelse:

Tudels Ar ey ePloc oo mﬁ& b (
/\/L%\Q\(ul?/ V' ? ULM%(\@H/QP ]

eg else [a ekk:
Begrunnelse for tr %{)( Qbf«k— AN QSRK LSWW]DJ
WSV

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, 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
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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

wqu &d Uﬂ
T

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 Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: Efu? Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O ;#klar 11O Partlklszr ' |
oot

S % oot |, middels e
d (T (25

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. )
gm({? 3V t@@ aa) ba/r S
bandzsa 2 co mé Oj

Tkl
{,afl‘:)l nse lder %@m@@h

ekk Ma )

e rateprey o

Beskrivelse:

Begrunnelse for

OC

/(,‘LIQ,, o€ &94@}

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

KROPP: O Lett |,®/Medium | O Fyldig { Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.): 1 it /-
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hgy | M ‘b{* g} U/LAH'/
O Overkarbonert /\/ e as /}Q/Qﬂ\ (A - g 4
Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (generell vurdering, forslag til fo@dﬁnger osv. )
| t%wt'wqu

¥A§?&L é; ele

TOTALPOENG (EE! (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 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

konkirranse JOLEEL 2024 Byggats kode _ O 90 D12
Konkurranseklasse No€ 3k IV L gitype _ 3 &

pommer vy OLE E IR ST aiisae2%/10 - 282Y

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen @&lkke 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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebeer, 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 oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt humle, estere, fenoler og andre aromaer) /l (15)
Beskrivelse: 1‘7 LLV‘:? I(ML( o (J w1 CV(/'(’Q« JM
Hixlbrg o 0%} nee 03 tatl A Ct'ugﬁ—(‘
Begrunnelse for trekk: Haex<l e @(A@ (,,__e/
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 rédbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ® Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

skum: T, e

19 s

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

Beskrivelse:

Tyclelly Yalays e melion billechot oy
‘w‘{w C‘(l (,(‘ "-4&(‘5 ‘\GLLL

Begrunnelse for trekk: F/ (,Mcsw— [( po X’ 11,{7 l{ [v. 5, ‘[e/‘( 03 o + C -{~
preq

——

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

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

O Overkarbonert }

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
K%VL-"LC L‘% tf en bekve Ma H’(—\/lLQ x
wer o5tk mali

.(c(-_«';

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 7717 (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse JU Lé ¢L~
Konkurranseklasse '\) D%K ")DL’EﬁL\' Pltype
/[‘%— u E HE()JEL( Dato

Dommer (navn)

Bryggets kode C)} ’}3 IQ/
w i
28/ 10 - 2029

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Llav | @{Normal | O Hyy | O Til toppen |

(lraks poeng)

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

Beskrivelse: | L—-\ (’\ ™ R'LTQEL\ A v K A‘Q‘A H‘B LU !
ToFFEE . SVRKE FRUKTTONEL AV 9Lomns/
ARy K0 S

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skum);;]e og -tekstur) L{ (5)

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

SKUM: ¢ 6 =0  C,QE ¥ BVALT SK UM

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

Beskrivelse: Mgﬂ,lﬂ &A’Q’ MA’L—T‘SéDMé (S 2=T)] /ib&& AV
URNEUMK  RISTET BLAN ol etk KARAME WL .
TYMSEU (G RBITEAHET sen DoMINERER LI
Av ETTERSMAK .

Begrunnelse for trekk: ﬁf BI ﬂgﬂ-f?‘{'é(r ° l'l MA’LT S ‘-7 bmev

—
HaeMeonNER (kB HE L
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 Hoy | |
O Overkarbonert ]

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

GOoD DPRIKKSVDE som MaANLLEK LI
HALTBYDDE o4 gaalsg |

T

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.
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