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%Vé/
MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere

pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest 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, reyk, nellik.
Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kiemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt 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 gjaeringstemperatur.
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Q\lorbrygg 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 | @ormal | O Hay | O Til toppen

[Miaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og - -tekstur) S (5)

FARGE: O Lys halmgul | ®Calmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: OFlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Cﬂé‘

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) z

KROPP: O Lett | &Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O LarT O Middels | O Hoy | |
O Overkarbonert |

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Godt 2, De %/Fem/e Freldegne

er a/z,/, WAz bl roe siake.

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

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

(35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-38poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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



%Vy
MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i

poeng skal dokumenteres. A

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

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
ﬁorbrygg O BIcP

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

Gjaer: Gjar i lpsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humiesorter 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 gjseringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 'i (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul 1227Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rmdbrunfﬁ-run | O Merk radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar ett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett |78 Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | )& Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Bllidho " 4.

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag t:lforbedrmger osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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 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
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLNGSGRAD: O Lav | ZNormal | O Hey [ O Til toppen

I(Mm

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

Beskrfvelse
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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
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

. Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk 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 balgepapp, 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- (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @*Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | 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: W
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Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 (5)

KROPP: O Lett | BMedium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | Bav | O Middels | O Hpy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

a/(/l.u_'b—.dé?f

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 Z (50)

Poengguide J
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 fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé 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  Flgght 2
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Dato 5/ Lf =
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Q(Norbrvgg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: BGlassflaske | O PET-flaske | © Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

3ks poeng)
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Begrunnelse for trekk:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt balgepapp, rdtne
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

i’ _ 15

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

FARGE: dfl.ys halmgul | PHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberrarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: YO Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Lelt oy hlllparf sbimnn, Lif Ufw‘ %7676’/5‘4

Smak (malt, humle, ba!anse, etrersmak osv.) i (25)
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Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) S (5)

KROPP: 0 Lett | O Medium | O Fyldig : Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hay | |
O Overkarbonert

Andre t||bakeme|dmger til bryggeren( enerell vyrdering, forslog til forbedrmgerosv)
Gok i, e 1AL 0&

M/A,
av x/my{ AL 1)

TOTALPOENG 3 D

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER (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
péa 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 pé & 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 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, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjzer i I@sning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk 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
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.
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Dommerskjema

Konkurranse /{//{/( 2 g Bryggets kode Oé ZLO 1
Konkurranseklasse EZ@{‘K '/ ( b Pltype th - Heima ‘7"“\3{3

Dommer (navn) J M'{ @%MEQ gﬂ Dato St/“{ = 2 ')/’

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

L Norbryeg 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
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | ®-Hgy | O Til toppen

Kommentar:

T 4ks poeng)
Aroma / Bouquet (mailt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Mebire {:'UL&T(@"L‘Q_{-@, . AFPe Sin
/ﬁfébm OO ANC—2V O vAalt Ieoromed
0\5 L(c”-w\"r crat er 'r—)/&é_’,{rE- ¢

Begrunnelse for trekk: .
Noe Scele pmodl aroma

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | %ldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | 7 Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:  ( p-ff—

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

Beskrive;s;:( cﬂg /{..

T}jexﬂ
Sedmenr.

Begrunnelse for trekk:

Noe S vok—

26 (29

e,‘,q_e/ Soaldest v~ o {/MM ,—55
b .'w%e//“/r-&f" Scrn ?b lans</ . //{-@,
Svole ka/mt—n@{ﬂ‘g{n’nj

ey g

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

KROPP: O Lett | &' Medium | @ Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | @Tav | O Middels | O Hay |
O overkarbonert
Anﬁ:flbakemeldirz?tii bryggerep (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
5 oKt VZa ocke Sm;«é.(_/, pe.
£ Mc&ﬂ Legrnn (Se”ipo Freblee~ nedk,
Saem Tt noe S VKA_— 2 Qs o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ 1—72 _ {50)

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

135-43 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 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 s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

—0 A6l

Konkurranse : )/l/l
Konkurranseklasse ﬂ/@cst QC\Q& Pltype \ ?\ l]b
Dommer (navn)‘rk'\/‘\'m— %ngm 20 Dato % /C’{
Dgmmerkvalifikasjon (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 pEBoks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Norma#M&w | O Til toppen |

Ol

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

aﬁr\ - e Ul e leenalot el
PO A e gl Uslece S (%3

Be rumgie or trekk: bue% \\
e S C L
o= f)Ual,Le@ 07 esadg = \\"L:/é

Beskrivelse:

L
heawbes

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
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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lec.
& I
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | yidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | ﬁ!raf’ng takete | O Uklar || O Partikler

o Liden lgone

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

15 s

Tvdns Maks | balenmse et aw {*/OQJC
N \ s

“’ij‘“ T keclhec av bk

‘yuow& g o 6/ U ars

Begrunnelse for trekk:
S UM

&C_&

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. )

5(/&&/4 QfL—R\\[\ %(F

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

i a&cﬂm\d@v a&& ol Wen
%xf

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

l/\
S “6
TOTALPOENG 3& {50)
Poengguide

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

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

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



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 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 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 AL 2S5 Bryggets kode Ol 220 /
Konkurranseklasse /\/5 14677;“‘&{ - ditype [ S 3

ommer (noun) PLLTEN SEAAD oo £/% [ 24~
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

5-Norbrygg O BIcpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne 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, gashind, rgyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk 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 hogye
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 fil
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | &rieks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @Huy | O Til toppen

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

Beskrivelse:

fﬁaﬁ W%J‘G{/vuﬁj

4 LA Ao ) (el i Sip
SATales 2adert sl Atrus

Begrunnelse for trekk:

14414. I Wéuj P et e =
,(,cocm(_,a aa MMW /&m

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

teoglor <lo fplelip
_J ®
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | Oxobberfarget | O Merk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | KL Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /“{(4‘}1,{' i E L

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

Beskrivelse:

20 )
i

Cafhiy atligclone by ed
‘l'] @m(/ Lot _Bon “Olerwiuwererr Sue- ol

tu. [eccer /D/sz(,d:zs ecnes Mi@m%@éj e .

segrunfelse for trekk: i .
mmw sqdone dpiue Wiz belocw denes

_ 3

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. )

eotr \:71,«%

Fysnsk f(alelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse)
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

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

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

e Ao

Lt e
&U-»C/C

av e e Jrralo—t— ,

(@/Jf{)’—l 51..5

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 :7/ (50)

Poengguide J
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.



NV A Dommerskjema

V Konkurranse UM"&;_ %’%ihf 2 Bryggets kode 0 é Z—Z O/

MERK! Konkurranseklasse(_il [3 Pltype H‘ff}‘m br"y ??
. r -
Alle brygg skal gis kommentarer Dommer (navn) } sl Lg{{ﬂ”ﬁro Dato g{/({ =2 ¢

pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i /QNorbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

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

aroma og smak: TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | §4 Boks Kommentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. EYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. (Ve poaTEF

er med p3 & definere aromaen eller
M&

smaken. 7
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det Lf }'IMI/M(& F&"L{/ /)‘\A(('L

er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klarti aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:

del av aroma- eller smaksbildet. lﬁ ”( L o7
Dominerende: Kjenner aroma eller Lf LVM- S
smak av emnet sa kraftig at det klart

vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (mafr humie, estere, feno!er og andre arom:er} ( [ (15)

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

B forklari O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
egrepsiorkiaringer KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | ﬁ Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: 57L0~fc bob(ky’

oftest gjaerbiprodukt. =

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, hm ﬁersma osv.) "(K‘&fcé (25)
aIkohoIer. Ofte varmende smak. Beskrivelse: W vy \ , iz EE Z
Astringent: Snerpende munnfglelse. ﬂ

Diacetyl: Smgr/margarin eller MW b‘f &/47&@ = Cf()"’\/

smegrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, t, 5| ende el- AOC ) Aqf

e et s rerde o | e twonse Mortior allob oL, (i anPrivgon s,
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,

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

sprukket. Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 2

Ellorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av KROPP: O Lett | O Mediumn | &Fyldig | Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):
or fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | AMiddels | O Hay | ot l¢7/ s

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert Frn s "(

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter. Andre tllbakemelﬂlng r tll bryggeren (generell vurglering, forslag til forbedringer osv.)

Lgsemiddel: Aceton, tynner. [} har

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye }/ JE : ] l /

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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 3 7 {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 gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24



2, Dommerskjema
- Konkurranse /I/M Z,g. Bryggets kode § ?C? 73 q

—

MERK! Konkurranseklasse l Ve . Z( @ltype I Z E == H glmf_,érmgj

Dommer (navn) M/M%MCMQ/DMO g/‘( “*7")

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

aroma og smak: TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | &8oks Kommentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | GkHey | @ Til toppen

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet BT
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) % (15)

er med pd & definere aromaen eller

Beskrme.'se
smaken. ( M .
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det (éc\/ 25 % 7L' ?3 W e [ "'\52*"\ edy"

er en viktig eller avgjgrende rolle i d Sr&‘(_@ ea-ﬁm

definere aromaen eller smaken. =
. el e

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:
del av aroma- eller smaksbildet. C :'# Sia ‘ 6: m 4/1[ argme.  © '@514(/'6 b/“/
Dominerende: Kjenner aroma eller ( ‘_'{7,_ Cf &k ’ 5 /

3 i ¢ £ & oS Noe Ll e '@, /s

smak av emnet sa kraftig at det klart
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

vil kamuflere andre aromaer eller

smaker. FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | £ Kobberfarget | O Mark kobberfarget
. O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Begrepsforklaringer KLARHET: ®rdar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tkete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKum: ¢
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hayere Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) g 5' (25)
alkoholer. Ofte varmende smak.

. Beskrivelse:
Astringent: Snerpende munnfglelse. g L(
Diacetyl: Smgr/margarin eller /7"'- og Aro~ ““‘&a Svah
smorkaramell, oftest gjserbiprodukt, % R e m_ae/z noe
kan ogsa veere infeksjon. _([-
DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal. Lr2a (’L (:" e 5 vobe {rnbtestue. ;
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- - ; —
ledning, gasbind, rgyk, nellik. runne:se for
Estere: Banan, bringebaer, peere, eple, +‘ i L-f{ 3 2 CS‘)[‘CK‘Z— b /.‘/ " —Z.S'/elﬂ '(;z. v®Rren c/€
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har Lal/% a (ﬂ'r Sclnae.
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) g (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av KROPP: O Lett | B-Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
Klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat €7 Lav | §& Middels | O Hay |
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert [
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

A.lko.holer/fusel som oppstar ved hgye é"L 3%% ‘d/ %{/OM&-@/[ b [\/- Noe SV@A‘_

gjeeringstemperaturer.

Met_allisk: Tinn, mynt, blod. noe_ 3 m é_e_ ?J;Wﬁ,/— '657{{/_{_ . 035 a_
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 1£ %
senere vings, blgt bglgepapp, ratne < s o ‘f"/?ﬂ.«

grennsaker, sherryliknende,

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

magnesiumsulfat m.m.

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

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

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24



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 s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

‘?Norbrygg

i
merskjema

VI 5 8“1‘ 739

Konkurranse
Konkurranseklasse NO [‘6(& W(‘ Cd\ @ltype
Dommer (navn)mx'l((w@n 5{?/"\ Dato _/Lf - Q j
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske !ggoks
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal 9&?@‘.« 140 Til toppen

| Kommentar:

Ol

[y '-"W
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

ug,\z—sma&\* - %5 u&i‘%

f@S\.R v M
o< & LO&

Begrunnelse for trekk: —-‘ JO ﬂ\(* C{_}\M O M = \
FoC swale [ecodeseC

Beskrrue.fse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rdtne
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

_l (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | ¥eFobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar Lelt tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: &'0’\ LVB’O e

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

19 s
; M@& l ek adodrge

*@i b oLt frolh

Begrunnelse for trekk:
Lotk v dlisiol

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

Beskrivelse:

ILUG"(

k \OMSCF otslé,

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) .
KROPP: O tett | &&Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

ol astrin

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

ogr ol pleves ﬂOQ_ Laoct.
e A ci 5@0/\ c/ (QWN
apie ﬁm ale

Grisher iﬁiez” b=

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ’E iS (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 forbedringstiftak 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 & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
konkurranse LV 25
Konkurranseklasse Novsle T?a(/,
Dommer (navn) MO@QR'}'I/_‘GVLI‘{-/‘( D pato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

it 9 X 7 F37

Pltype /Z 8
s/ </>/ 25

& 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 | &gy | O Til toppen

{Maks poeng]

Q)

g atlandnace Wkl eyl (A -

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

Beskrivelse:

L

,,w ﬁf’a
Begrunne.'se for tre k
A i G . }‘/L""L"‘} PP Wa(,w-c#é’ S%ch: oL c;;rj‘aézc-.,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6‘- (5)
FARGE: O Lys halmgu! | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | X Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: € Kiar | O Lett tzkete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: t ﬂ

/ 2 (25)

smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.)

Bes’%z;# Nt W/&j &g— +D11 [
L Srabe 22 i e Wlébv-?

/ c/alo(_“ ("A—-Z-a/é/ﬁm

d

Begrunnelse for trekk:
VAelssy Tore o5 rroomglor Lo éW/we,~
Ly T B Y fee o 2l

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

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

‘U&ch%

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

Vet Virle~ Dot g oletere /&t%

. D
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG __ 39 (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

A A

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 s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse /UM Ro Z'g ";F&&'M‘;L Bryggets kode ? gci ?- } 7
Konkurranseklass(e_lwoz B Pltype hﬁ@l.mﬁ. b{\)"ff‘j
Dommer (navn) /Mp ‘lg/%ﬁ/’ifo Dato S/C( -2 r

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
R Norbrygg O BJCP

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | {7 Boks | kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | )Q Hoy 2% Til toppen
aks poeng)

Aroma / Bouquet {% humle, estere, fengler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: (/I W\a.(, 07-' é/ avra va(yé( N
& (Jure wi~, 5\ Vet L/ _@,W

Begrunnelse for trekk: - .
eL? - ,/wejzf-lﬁi.((( Arren

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i lgsning, gjser 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, rdtne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid elier
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 Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort [| O Rosa | O Red
KLARHET: &XKiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

Smak (malt, humle, bal ——— [F  (25)
Beskrivelse: ﬁ#@‘éw f % a4 V<4 Z/MWI&%

4

.

Begrunnelse for trekk: gWW ﬁ’l&&t“jw ‘1 nwey Q/}W,

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

KROPP: O Lett | X Medium | O 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.)
4 ,(/; ney (%, h/
G’U‘i A S o v 7 Ug/

i er,

TOTALPOENG :z é (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan 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 & 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 sé kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse /VM 7\; Bryggets kode O{é q q Z

Konkurranseklasse 7}%5/73 oS /d( Pltype [lB ‘IL{e, vl .4\{7"(.4 qﬁ

J
Dommer (navn) Ml{é&%‘fé(%gz Dato g/(-‘{ -215

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | @dormal | O Hay | O Til toppen

gaks poeng)
O (15

c(d /(wam &
ﬁ-:r&Ef— 5:«41‘

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

aﬂkorn cg

)“’p 3&51[3 / fosin
s allike Jounst-

Beskrivelse: -

amd by

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
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbazer, 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
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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6/ (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | B-Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/mprkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | ORpd
KLARHET: O Klar ] et takete | e;d%els takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (_e/

lg (25)

Fsedin
{-@Zgg&

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk:

Noe_ e Semal e ///héo//
eSte~e

Noeo. bl-\)n 25
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Koemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KROPP: O Lett | SMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O-tav | 2 Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

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

f% SGO@L ,@/ cw/' 7[}422- / Jef«

[t “hoe {or e é, ( swokey—
% e e 6—8

r%ﬁz

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 gj@res.

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 fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & 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 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, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

VM

Konkurranse

Konkurranseklasse ﬂ )OC‘){L (\Fcrﬁ Pitype | 7\&

sommer vy Htara WS Mamsen 0w By~ AD
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

&brygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

rd

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

TYPE: ) Glassflgske | O peT-flaske | SBoks

Ot

“M& wad « Mell (rcaddec ol l(@écﬁd(/(

‘%‘db Komle 26 M balangecel i

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ' 3 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul |,E%y|dengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort [ O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | §2Rraftig takete | O Uklar || O Partikler
£S5 s

son: Wdded 5 D lem
&q‘

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
|2 bCﬁF\‘-“—f

'\5 e wk—k—
Yb@@ \eres M

(x“czu/at md\«b

Be runne:se C,UCZ 5

T (ﬂd«;
P S@& S IO

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

| Kommentar:
FYLLUINGSGRAD: O Lav | ormal | O Hey | O Til toppen

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

Beskrivelse:

edd @f( \
[aV=\UN

KROPP: O Lett ?{)ﬂedmm | O Fyldig Kommentar {asrrmgens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat [ O Lav | 2Middels | O Hoy | '
O Overkarbonert '

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

e HMNalees O MG

l;)/l\ 5 Oﬁe’ R tﬁ \O£Q 5@&1&
w PN

TOTALPOENG 35 (50)

Kr-’“('

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé& & 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 /YY1 2§
Konkurranseklasse ﬁ/ﬁd = /‘/0f 5 Bltype
Dommer (navn) /Y1 seren -< SVEAND pao

Bryggets kode 05—‘ (D 479 Z
/2 G

s /¢ /2y

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

mlorbrygg O BJCP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | &LBoks Kommentar:

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

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

Beskrivelse:
&yrw,&,comj' i [,(a,a_ JRAs

bfh %M PINAAL O A 776&10-4
Ly “F
S veede M«.Lfb u? Va2 7i% /'CE&(,{_/]’?@;

Begrunnelse for trekk:
Mvw&. A T et S sl et

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, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, 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
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 gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

r@ag (s /Lc,o'.w»-(.z.cw&&/-—»w
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Utseende f’kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

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

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

SKUM: ZLA_ Efn\_

d"' v
smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / ) (25)

BYNA
%MW‘ i S
st

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
Nee /b'CO/&_, b Srnal MDW S Al L e

_ e
Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

For leaqt Lao«(zcww-k

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)
KROPP: O Lett | @Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | B-+Hay |
O overkarhonert

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

Do ))/(wtb- ,/MMM/ L tf 72 @ LS T —e
/&JW\J -/—ﬂ—rf s /’3[4'.-(/‘-' M-&b {)‘ﬂu/GQ/am.. Ff'w*"V
%M{%M o{’)vv\—f el . Tle—s 34}./

23 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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



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 folgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& 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 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
smegrkaramell, 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, pare, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjzer 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 belgepapp, 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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

onkurranse AVM-2.5"— A,f&‘qy srggerskode 05 699 2
Konkurranseklasse [2 B Pitype #p/;w bﬂfq@
] S 7 25”7

Dommer (navn) /

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

{Maks poeng)

Aroma / Bouquet ﬁ C( umle, estere, fenﬂe‘r(ig(a dre c;omaer} g,l\,'_W ! 2 (15)
Beskrivelse: v G‘.
ﬂ&/fféw Mw\& nen O VB é@qa&‘-&é(‘
Vinpee esfere, 5%¢#“@@&Wﬂ;32#%
Beqrunnelse for trekk:
5wﬂwﬂgﬁﬁﬁwv

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | X0 Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark radbrun,.’mmkebrun | O Rodsort/drunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar |,O Lett tal}&e iddels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Vi

_ 3 e

(S s

%Msm

Smak (malt, humfe balanse, ettersmak osV. )

ry.

Besk ri ve Ise:

f

Begmnne!se%tmkk 5- W ey Wﬂ[/;‘ ’\M, W/ A 6%/; l/hﬁéz'

Iy lleghi s 164

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) &
KROPP: O Lett | D Medium | O Fyldig | kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | & Hay | .
A P o P S

O Overkarbonert
ggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer asy.)

Il NnpOsL WWh?

Andre bakemeldinger til
snwlon

TOTALPOENG 32 (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 fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse A//M ‘2-5- Bryggets kode 503 7%

—
Konkurranseklasse '/ﬁogj';d"lgﬁ( Pltype {ZE H-&}»mé/mﬁ

Dommer (navn) AD@M‘E’WM\%“O 8/6{ -;‘:;—-

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

®&Nerbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | &rBoks Kommentar:

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

{Maks poeng)

S (15)
roeg (640 /SI\

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: A G & é e k. =4 71‘/1».-5 (

Maﬂf"’&é)o{’ ma,(vl'/ leon oy LLJ“

Begrunnelse for trekk: 1[\-644 a/-(/( o # ) &S5 /7%00 0:3 P (&«S i

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | 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:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak gsy.) 2 (25)
Beskrivelse: Vﬁ-[(' hov ZIZWZ;V‘"—‘&\:.’- ( Sk J f-/‘"'( o
o Thesr e Skre . Nee,

o

eStare , men ajSo\. Sl{tjm/#‘

Gropedpiit

Begrunnelse for trekk:
N/ 0@ I/‘I-V\';x’S .

Sitren S)re /ec@f‘h_s/yfe/

Nos_~ bQSLA-CTL'.

5

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

(5)

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | @*iddels | O Hay |
O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG QO (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 tittak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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
wourms VT 305776
Konkurranseklasse L(’b Eﬁk'({\chk Pltype \1 (\7)

Dommer (navn) \iﬁi‘\f\m)\-\e/fmy’ﬁ Dato 6/6" - g g

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

ﬁ:‘Norbl’ygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avwvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske |72 Boks Kommentar:

Ole

[Wiaks poeng]
2w

FYLUINGSGRAD: O Lav |}Bfllarma|1 O Hay | O Til toppen |

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

Mgl ladR | mesmadadle

Begrunnelse for trekk:
Loz allano\ . S oack aV
R {Lameiddoh P9 -

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

(5)

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, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pare, 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 belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid 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

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar } O Lett takete | O Middels takete p@Kraflig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: 1
: o o

L0 e

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

Beskrivelse:

Nes-  bibiec
%&”@@%\\5 / tu\u&-b“\é*kq:ck&k kmlwt

ot. Fheslbece' 3o,
W\ he gnde~ S&

<y
Begﬂ_mne.'se for trekk: &O C 6 A
ol % e i
Fysisk falelse Tmunnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) \_5
| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KROPP: O Lett | SMedium | O Fyldig |
KARBONERING: O Flat | O Lav | (XMiddels | O Hay | |

O Overkarbonert T(D ((

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
0l Jdlec dose e gemer
& Qs . i @)
SO\ W NN 6@%@%
>4 on SN G0 9,

7
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 02'5 (50)

(5)

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 pé & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse /Y /N Z/JH
onkurransektasse V275l 7;%/
Dommer (navn) /7/1{, 2/ ‘_(é_j/MFUD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 4?03 ? Jb
diyee /2 L3
£/«

Dato

% Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | -Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | GNormal | O Hay | O Til toppen
- {Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) i (15)
Beskrivelse:
fcrcbd»? ﬂwwf?fb«%&owe Vw,ac( lecenoeieell
Uj -4:4, u.,} 2 C .AZ_. A rrtn 7‘1" AMW(
/(/Cb,&((_, ﬁw&fm el e

(relovyrsect MM(L{., 14)

/VMM

A

Begrunnelse for trekk:
-: ?é u;;‘ o i
&, & awa_grf?)

(/L

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk 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 belgepapp, 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

c_f, W/{A 3
7 7 —
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) é (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | Ftett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: m & l
Smak (malt, humle, balanse, ertersmak osv.) / .‘2- (25)
Beskrivelse:
oo > W&M Me @3/ ZMW‘LA%.,@.&,
e d  lrer— :.93, P R TS 6’-/)/2,0(&%
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Begrunnelse for trekk:

Dl _ec iye Lm /&cfv LeCen g freliley

gl q M@ma, UL 4T fkle .f/ef\/u ol

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 1

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

oe e voe
éwa/

] (‘,)a,pu«-.,e,u,
0,

TOTALPOENG ,3 7 (50)

Hle. ofESoenre

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 gjeres.

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
JV Konkurranse N’/{ 'ng /},&Clu Bryggets kode 30 $ 7 %

MERK! Konkurranseklasse 2 5 Bltype ]L/@]M by}’qﬂ

—
Alle brygg skal gis kommentarer | ) LN g/b( -2 C'
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)
pa forbedringer. Grunn til trekk ﬂ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.
Bruk fplgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
aroma og smak: TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | R Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. IRk poem]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og gndre arpmaer) ) (15)
d pa a defi ro Il ﬁ E v #{2{
er med pa 3 definere aromaen eller Beskmem M M SVQ& M"L

smaken. f
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det f M7 (/'l./MS'

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: ,s \f(f"'é'/ oY v
del av aroma- eller smaksbildet. '
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart

il kimuﬂere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z (5)
smaker.
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @\Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

B forklari O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
egrepstorkiaringer KLARHET: O Klar | O Lett takete |Z&M1ddels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: g /'U)C boé (l/|/

oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humi’e ba!anse, ettersma osv. S (25)
e g’f’“ G 0/
Diacetyl: Smgr/margarin eller %‘l é é’ o A’ bﬂ({? re W( nu
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt, cﬂ,r/‘ yw; 5‘}/?&,‘

kan ogsa veere infeksjon. j
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- ) é’\ ﬂm\/\

ledning, gasbind, rayk, nellik. Begrunnelse for trekk: S Y { VW%‘ oV ey
Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple, WAL 7 '

jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) ' Q

Klorofenolisk: Kjemi.sk kombir?asjon e\ KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

kior fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi

Iiknend::alrakter. Andre tilbakemeldinger til bryggeren jgenerell vurdering, forslag til farbednnger osv.)

Lgsemiddel: Aceton, tynner. n ol %/f
VIt [ wv n g

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye s S y { [ Ziositnn

gjeringstemperaturer. VVW L/W"\J ‘{ f‘%é M{ ’L"P\,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TotaPoENG RS (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: Fksepsjonelt 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



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 avgjerende 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: Smg@r/margarin eller
smeprkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, 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 lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

—7 (LS srvgesiote FOG.S OF
Konkurranseklasse /—4‘6% S ;‘W\S ﬂf{ Pltype !23 Heim 4&"’ "‘G‘(
Dommer (navn) A&&%J@AQJ Dato g/ q 25

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

P Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @+Boks Kemmentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | ¥Fittoppen
ks poeng)
Aroma [/ Bouquet (m um.'e, estere, ler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: j /’2 G A Wﬁ [4.- £
Mg e o et o9
Mao«&-—\ St ’fLV‘M-é . /VZ@'&-A@/.- W&WW( C‘:j
L ov~ ; n

Begrunnelse for trekk:
Noa 3‘/5‘46 Ltéc/ﬁ—w'(yé( Cj &S"f[ﬂ"fbﬁ

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | €-Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rpdbrun/brun | O Merk radorun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @-Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Lc'ﬁ'

¥ s

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

i

na oy 'b(

5va1¢ﬂé A G © F’”f—j . s_tycf/t-}ﬁ

Begrunnelse for trekk:
Begrunnelse for trekk /1/0 o T)a S 6\-('(—' OL(S(J-&" fti? Z

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

KROPP: O Lett | SMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | Nav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre taibakeme!dlnger til bryggeren fg;nzﬂ vurdering, forslag til forbedringer osv.)

/@/@ Sliter el oo

e,/ 3(;
Oks iclati Pre Jam leen
SMGLLS 6 ( -& \3

Cvrtoon 7R

TOTALPOENG ; E i (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & 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 gjarbiprodukt,
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, bringebaer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, 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 gjzeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse Bryggets kode 800] 5m
Konkurranseklasse WC{,%Q WG C:Cf\\ @ltype \ Z E)
Dommer (novn)\—\ov“\"{\ @ ‘\"\ig MGG \pato % /C‘ - 9\ ?

Dammerkvalifikasjon (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 |4 Boks Kommentar: ﬂ(/
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal ’/@""‘*V | O il toppen

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

Beskrivelse;,

- beed
M WC%WW% q.8

Begrunnelse for trekk:

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

FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | © Gyldengul | CkBavfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebfun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett té]ete | O Middels takete I/G:Rraflig takete | O Uklar || O Partikler

lcong

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

Beskrivelse: N ; \
Yfa%\—ﬁ VMU 5455\'%2 Mbcm\lc\]&\3

TydeAis by lechad (o s@sski[ 4 ém@
searmese oo O UM A\ pes e loec t* 5\/6\ \4‘\% -
Syada allcoina\

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

KROPP: O Lett | edium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | EHlav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

ol (

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

%g\p\%@ son ok gad b os !

- Week v gpmafo sock
oles, fess 2 s ’

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

g
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TOTALPOENG ; If 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 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 p3 & 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 s 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 vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest mangiende avdamping av
vorter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hagye
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 gjzeringstemperatur.
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Dommerskjema

konkurranse /Y1 25 Bryggets kode g o, 75 C ?
konkurransekdasse V2 Ol/:ﬁé 7;3:/ oiype [ 2 15

varmer rony £ 20N _SEVLANS oo § [t [ 2.5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | @~Fil toppen

»_ (Miaks poeng]
& s

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

Beskrivelse:
é‘ﬁﬁe ﬂwa,e?_,bt &a;w‘, w_:/f/L LL Jire
A 'f;ru:-» u,._,af 2 pj ‘)ao] ZZL

Begrunnelse for trekk:
7‘7 pre ?fw«v.béu— Beller (> ot dbree
Hesrr f""-aumqﬂmfﬁe ﬂ/zﬁzdg_%-_m_
Utseende (kryss av farge og klarhet\Le}Jknv skumfarge og -tekstur) : D_ (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | Mobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete [e@Lxraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ML—

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

FARGE:

Beskrivelse:

/¥ ()
TYdlis M@WW; Aaleay / (eanainct!
/L(/LVLCVW

et 2o d’ﬂt@/‘ oe é—nna,éu/«_ Son——
T, leles ._'ﬁ;;«“f-m,uw . . i
ij frovidec. o s*{va(,e,o-d{ /Wmmélé( %u t
Begrtinnelse for trekk:

Lt syrlsy 4 Srate— oy LU oly sl T

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) SZ (5)

KROPP: O Lett |E£Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | Z-Middels | O Hay | P b
O Overkarbonert ‘g'? ]

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

Slgr o~ Cero=e

TOTALPOENG ;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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk folgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & 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 s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse A/M ’2( F(/(f @/ZBryggets kode
Konkurranseklasse /Q @

GO0gq Soq

" %ét{f’@ q

Pitype
Dommer (navn) , O"/Z %Ww Dato g/(f - 2’&
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
ﬂNorbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | KBoks
FYLLNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | AR Til toppen

Kommentar:

[Wiaks poeng)

Aroma / Bouquet humle estere, fenoler og andre aromaer) (Z (15
Beskrmefse 2'{/ f ﬁ ik 4 M MM W\.WJ
Mevds iy}, et

/

Be ha ﬂvé.j otfo'w"& .

Begrunnelse for trekk:

e hoft e artme an/ bos ndl | bonnds oyt

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, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjzer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt 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

_ 7 e

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | B\ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | X Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ASSe

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

WACENES)
Beskrivelse: (VI/VL(, élf A, Vinea 5&7 W(A.f
[;fgo-::/ Z- S /6192/(?(/-’0—.49571' 0@7%@7'/37

Smak (malt, humle, bm’anse, ettersmak osv.)

N\

Begrunnelse for trekk: M{/kw S /\// Cfr M( 7‘?}/2/ . SWY\”‘/ nyy’ C;&/ ”’"L,Q,/
Woareelf J D

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

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

O overkarbonert 9}"& é“'/

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel! vurdenng, forsiag %bew osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 58 (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.




