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NB! Alle felter ma fylles ut,
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Klasse, ev. runde og flightnr.:

Navn juryleder:

Navn dommer 1 (D1):
Navn dommer 2 (D2):
Navn dommer 3 (D3):
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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfegrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.

Signatur juryleder




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

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, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Konkurranseklass [7/ Pltype £

Dommer (navn) Vﬁ,k GCLFK\'LGY Dato CQ% “&Q g
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

®Q Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:
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Aroma / Bouquet malt humle estere fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: (\

Al

Begrunnelse for trekk:

Teegp

AT

B Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET:  §E-Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: —

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

O(;TLJ Ly ﬁ‘\ @
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak (25)

Beskrivelse: 7)7 —erc Q&é&&
Bestrvese: boc 7 F
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— ok

z f n2 )

Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) é! (5)

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

S P

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

G&M\v\e/(/é 0 %

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG o& (50)

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%‘orbrygg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

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

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | (® Normal | O Hgy | O Til toppen

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

er med pa a definere aromaen eller

smaken Beskr/velse ,7(,
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det ‘g ﬂ«w o ( '{ (&//‘S Ll/\/\ w( LQ aQ ‘W\O‘\ SVC‘ bua /}‘4‘\‘,9 V\_L\
er en viktig eller avgjgrende rolle i & L(C'V\u V”kt,k( G e
definere aromaen eller smaken. (
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: ) .
del av aroma- eller smaksbildet. \LC { C(( A
\ g
Dominerende: Kjenner aroma eller C Ce ks k‘/
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller

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

Begrepsforklaringer %}mdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O.Rm?sort/brunsort | O Sort II'O Rosa | O Red
KLARHET: §Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: H\’ \ L‘, vy CU’) e } 3‘ v,

oftest gjeerbiprodukt. "

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt humle, balanse, ettersmak osv.) ((P_ (25)

alkoholer. Ofte varmende smak. Krivel
Astringent: Snerpende munnfglelse. Bes rivelse: Lw L( L i L
Diacetyl: Smgr/margarin eller AR S Ue \ )lf(,(,( H«Qz\/ "\.Q
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, Py (‘C

\U (
kan ogsa veere infeksjon. M .- %/fé VL\& V \/ Vv
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgyk, nellik. J7(/—1——Be rupnelse for trekk: ’ -’-Q LI
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, i ??i \ l"“& ag Ay 8 Uy L(A C‘L\ ‘({l%

jordbeaer, tropisk frukt, osv. c\Ce (lete

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 2
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av KROPP: Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astrlngens alkoholvarme osv.): R
klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | (Y Hay | Ou %ﬁ‘\ AL Jr U <
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert Q\/t«q \/CL \/\ C( \/ o
dagslys. Visse humlesorter kan gi ( r\

liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Sd (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.

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

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse Pltype

Dommer (navn) - 4 Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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 bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hgy | O Til toppen
(Waks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ! (15)
Beskrivglse:
R\
t 1
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) | (5)

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

SKUM: | A

==

FARGE:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ; (25)
Beskrivelse:
0 \ V|
Begrunnelse for trekk:
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) > (5)
KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hgy |
O Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
' W4
/| )
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ' (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

/\/Y\/\' 9”0 g”g Bryggets kode OC[ é‘l L{ 5
q Pltype
Dommer (navn):fCLV\ E(‘lk 6&(&\\0/{ Dato 9\% - 9\¢

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

QNorbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | X Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | & Til toppen
(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: % C.,(,(/(A\(j L\MMC(G\TOW\ a Ug Qc/ajg mc %JOU?I A
e
U A

ol bewd
Jerc& B

Begrunnelse for trekk:

Oarer ’brec(c(z/‘\ﬁ(occt ¢ ‘J‘M/MCLCQ‘OMO( ~ canleef

_S _©

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

SKUM: 9::;‘ a \\

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

Beskrivelse: //\},4 el g

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

/S 2s)
becgalesmate 29 Stk pralferatk

%A«/m \/zanrzzrzj
f)l/c(.[( 6,7[//}%6 ][/, //’z qe7 fx/og/m e @@Jm(cé

= d‘(@w‘« é,%m WL'\

Begrunnelse for trekk:

Evcnres }KOOZF( Ol s %éCg

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

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Tonr_ kaope

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

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: Mangelfulliforhold 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 kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse ‘/\//l/l ng S/ Bryggets kode O CLCQ 2 VS
(% Pltype = (‘/b

pate_ A 5/ R -2 S/

Konkurranseklasse

Dommer (navn) S"’S '/b/d V‘MV\C’/‘

zﬁ-nmerkvalifikasjon (kryss av)
N

orbrygg O BJCcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen
aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ‘ (15)

Beskrivelse:l.:l @ LK LZ,'-'\/ l/\\/\ a7 [Q 0\ G bae ( g‘ L\/\,\ S ( QAW\ V\(\Q(I

§ Vel g ( ')(C/\ WO, U Gy

Begrunne/si: t\:arireykk: YO O»\/V LL(/\ — (/@( G)[/Q%gﬂ L(L ‘\5

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

—

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

O pgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: (K Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete lLO Uklcr || O partikler

SKUM: (f\/.‘\ U— L(.H- Sl/(v\w\ Q&J\M\ 42) CC(__ /Jbvl('/(
Smak (malt, humle, blalanse, ettersmak osv.) [(47 (25)

Beskrivelse: _ -
el am /ngwm( lc C& })\HQ/\[ULC Svale
o\ Fgta K

Begrunnelse for trekk:
I e ovw el | Lol gt

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

KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Hoy | Tyuv\, \/C\A/\C'((\S ( R VHCMJ

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

\MW\ wrlde Lo e def < Lol
(5 (AMV%{Q

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

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse > W Pltype ',

Dommer (navn) ¢ Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske |3 Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | &Til toppen

Kommentar:

(Maks poeng)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) > (15)
Beskrivelse:
. ’ £ :
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) = (5)

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

skum: ) A J

KN . YA YW\

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [ (25)
Beskrivelse:
)R (MNL (I e AL A ] ga!
Begrunnelse for trekk:
1 { v,
7 3% > X ' 44 V)W U
Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) - (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

~ ! 9 v X A

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG S (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.




&. "Lg/

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
A QodS

orvgsetskote AS |4 A |

Konkurranse

Konkurranseklasse L![ Pltype g

Dommer (navn) Dato 0/?‘5/"'2 <
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

§ Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

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

Beskrivelse: T CL&(‘«) Mé Qrd/qu_ 77 U'Lﬂé;okl' m ) o
3 & = 037 = kmz»ié;f e

(A~
— '1/77/«/’2
*(77@6‘7{;7%
Begrunnelse for trekk:

S5

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

SKUM: CD/)(, J -

Smak (malt, humle ba anse, ettersmak o.

Beskrivelse: KJ‘CIYZA

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

/ ( (25)

d&mcp& g M @’[(/L)c() M@éﬁ%d(

Begrunnelse for trekk:

Let-Dedk tremale Lzl

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

KROPP: O Lett | &Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ast a\%cerzf

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

TOTALPOENG _ S ,1; (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse A/A/l QO Q S Bryggets kode 25;/_(-f ("(’
Konkurranseklasse (f @ltype (‘)L(:

S‘l\\ /Z/{OV‘DD\VI({ Dato QS/(S 25

\?%O'nmerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

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 | &3 Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | ¥¢ Hay | O Til toppen
(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrlvelse

I"”" ‘4{ S//V N \/Ovv&\a\g &(L [/\LLM( wwc(‘L OS

Wb ‘/\/\U ““Q

Begrunnelse for trekk:
Zfo{ Q cvprese E(M\ ovegh\/j%ev OO sy
C:b \
Utseende (kryss av farge og klarhet, ;)?«iv skumfarge og -tekstur) g (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul |. Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Bgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Rgd
KLARHET Klar | O Lett takete | O Middels takete | Cﬁ(raf[ig takete | QO Uklar || O Partikler

SRUM; H V\ U- gk’(uv*/\ Geart e (QN ﬁW«W
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) t (25)

Beskr/velse: » LQ/\/ L \ L
M/WP/ %W Lffo\ e &/

VO\ N el

Begrunnelse tor trekk:

%SVC:C\ N ({W\,Ct Y

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

KROPP: O Lett | $ Medium | O Fyldig })mmentar (astringens, alko(olvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | QfMiddels | O Hay | [\/L,W\ \\/“/\MC \\&

O Overkarbonert

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

,\/u( REVT %UW\ W %L(\ e Q O('(Sc@/x
Q[(Q/" S\&M"\XSLV

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

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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 Bryggets kode

Konkurranseklasse & Pltype

Dommer (navn) ~ < Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trekk:
.l
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 9 (5)

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

SKUM:

'

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) . (25)
Beskrivelse: ]
IV ) { A4 ! ~ A ¢ /

Begrunnelse for trekk:

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

)i

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

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Dommerskjema
A Qo dS

Konkurranse

Bryggets kode és’ C/ Q/g q
Pltype P
Dato ‘Q% - o(lg

Konkurranseklasse L/
o > '/
Dommer (navn) “[)CKV[ (g\(ﬁl’( G?a Q\M

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

(Maks poeng)

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
’ﬁ(on« a &u.rl(&f(

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

_ Y

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

S &S‘ld(’ﬁ od ,72& &L\Cﬂ

A
Smak (malt, humle, balanse.j, ettersmak oﬁ)/

Beskrivelse:

1O s

Begrunnelise for trekk:

oLcC’gQ(n TAC(.C{

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

usge,\/\o\je,(;cg amal c)nj G I QL c(ozm[me(o’
< C

TOTALPOENG &/g ) (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



&J",'LW

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
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Dommerskjema
NM 9938

Konkurranseklasse (f

Dommer (navn) SJ(\:\) /]/[(\/V‘,\(/\V(((

Dopnmerkvalifikasjon (kryss av)
%\:g;brygg O Bicp

oo HE
Dato Q g/ 3 - Q b/

Konkurranse Bryggets kode

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss ay type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: gc:lassﬂas e | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD:

Lav | % Normal | O Hgy | O Til toppen OL( ( V\(‘Q/V\ \/ ( b\\
~ aks poeng)

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

M{M%khﬂu Do ,a/\m\wa gy e kd \Ce/\/\offﬁ/\/.
Sy bte {/ [@gg m\c(cbz(

Begrunnelse tar trekk:

Qvl/"\@ c( %QM/\ %M&W O\/Q_,WUQ
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | (#Lett tékete | O Middels takete | O Kra?'k% takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: }/(\/\ . S\/(u\\/\/\ lCQ((%

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

=

Beskrivelse:

lose wniddel, tcmale

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: Lett | O Medium | O Fyldi

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

W Gascpeade

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

IQQL(C\ [ %Mcc V o en
overs \/S(j jgv for on o Lo

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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 ] = Bryggets kode

Konkurranseklasse ; L @ltype (€

Dommer (navn) S M Dato 4 O 3. 28
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

4 ¢ : {
X { ~ D YPAYE Ve

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i 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 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 | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | ©lLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

skom: L e

L N NAL ~ < \

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

:1 : v s |. { ‘ | X 1' ‘~ y

\ 41 ) |

R T 3@
Begrunnelse for trekk:
¥ (T2 v U2y ( oL

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

KROPP: O Lett |'© 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.)
[ o ¥ 2 ¢ | ,,‘ y {

A- A
)Y ¢

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

. > (50

Poengguide

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

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

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




&. ,'Lg/

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 kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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Dommerskjema
A/M M&i_ Bryggets kode Q\Q &g[

Konkurranseklasse (7/ Pltype I

Dommer (navn):ll:u/\fm(lx( C&}L(X(A&O Dato a%- Bv‘qﬂ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

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

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

(Waks poeng)

/2 (1)
WKI( A:_to‘«(/é Tt
= é/t/‘r:;

—racle |ba—

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

G L .ﬁﬂfv‘f‘(&om/n&
-(jc fj ~ Lvmtl 4

~/¢07Z <

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Dl i - [ e ste e

cre— (@ (GE o 2R

—
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | @<Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: €pKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ©}<

L (25)

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

r 7[7 M(L[v[-&%d&é
d Kacconed S o el

—5 le /CL (2 méé&&‘
Tyelely Ay S

%ﬂ(k\ ne« /
Begrunnelse for trekk:

// nt ceer deat ek

Beskrivelse:

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

KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

L /Mg cclliehod &

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG éé (50)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse A/M ()\U ig Bryggets kode Q(/\ :)*'-S ‘ k/
Konkurranseklasse L( Pitype q I

Dommer (navn) 81(\“‘3 ‘/]/z(\ VA vl((

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q}NTZ:brygg O BICP

Dato gg/s ‘/gg

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 | 30 Normal | O Hgy | O Til toppen

L((((,./\ (/(M(

oW, |
™ (Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
U ) (C\V( Q_/C( C\,V %U/b\“&(’/«

W g Lo
[OH% glﬂ/\ VVL%( AL MA O

M vyd CCJ(/\,
Begrunnelse tor trekk: R
L\»(&\ V\/ka—P 7[\/Jau[ (/( (S[ C f—

Beskrivelse:

[

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O kys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
¥ Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ¥ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete| O Uklar || O Partikler

SKUM: l/(\,(vv\o\ L\\g\b\/\/\-\ Quta L_\l»(,\/

‘7’ (25)

Aoty L
; Uener ML(

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

C e K humtejgxfm \ oq
LN Mo -

o< \/'»fiﬂ ek

Begrunnelse for trekk:

[\ ' l/(AA V\_/QQ ST V( Sk/l/ ,(S I\,@L

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

KROPP: O Lett | Medium | O Fyldig Kommentar (ast)genLawW

W (vc M

KARBONERING: O Flat | O Lav | 3&/ Middels | O Hgy |
O Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
(/c\ MU b\@L Wl “M %J& p—"
*—[y (]\Q \/\(/“L\S‘\Q/i

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG (5\"’ (50)

Poengguide

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

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

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




Q. ,’LW

MERK!

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

Dommerskjema

1
Konkurranse : : Bryggets kode —
Konkurranseklasse - L Pltype
Dommer (navn) C 1 Dy Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

. (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) L (15)
Beskrivelse: .
| | )
Begrunnelse for trekk: :
SA N\ 00 WA A€ ' L {
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) C (5)

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

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

SKUM: Y s " .

87 SWAA WV AU LNCR IV AN U
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) a4 (25)
Beskrivelse:
\ 1 veR (i yail' §7 € (
/ ‘ ¥ -
1 \ i ¥ (" 7 “K‘
X i 9
- I
Begrunnelse for trekk: 4
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ' (5)
KROPP: O Lett | ©Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | @:Lav-{tO Middels | O Hay | i )
O Overkarbonert AVC =

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

'8 ¢ L { \ .
+

.{~‘ \

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

Poengguide

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

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

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



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 kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
A 910 2S

Konkurranse

Bryggets kode 9\‘:"_' é g :_éj_—

Konkurranseklasse Pitype j:
Dommer (navn) iﬂ\ &\(W L( QUQ (SL\GI Dato K S/S OZS

Dommerkvahfukas;on (kryss av)

&worbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Q Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLNGSGRAD: O Lav | ®Normal | O Hgy | O Til toppen

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

Beskrivelse: /J C&é-d' A‘/:_./é— \/Lc QL& e -
— MG LL LCC(‘«:C -/wt/(/

— Lo
7)49/%”@ reodl o ao

Wcrvéac—t

&(}{,@
Begrunnelse for trekk:

Fener L Jylligere fomCo preg.

i (5)

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

SKUM:OR\

Smak (malt, humle balanse, ettersmak osv.) 22_ (25)

Beskrivelse: \/ }LO(/I/!/Q 75 Z /O7¢é'Z
( v el (

Rt
ycé CL} r%-/—\s.céé(m(, g Q)) e sz u@éﬁ"

(== #U\g/% e / o) 4 %@797 o€

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

Clte/? 47

Begrunnelse for trekk:

Jrl/vkaﬂ‘é G- %ﬂ[/{q /76? m¢/{¢7ﬁv//

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

KROPP: O Lett | O Medium | ®-Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG %2 (50)

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

Poengguide
44-50 poeng:

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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/\ QU/QL?’ Bryggets kode ?765 BS

s

Konkurranseklasse Pltype [
Dommer (navn) _  ZARAN /1/1(“'#\%0\‘4()( Dato 28 /% ’Q(O
)
Dopimerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: R Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLUNGSGRAD: O Lav | Q'Normal | O Hay | O Til toppen

Kommentar:

{ mc,m e

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

wl Ao, wwbaowew\l Lﬂ'wekww(i( /

Sva l’( Llim {-QC’\/LW VoL VUGS
Begrunnelse for trekk:

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, 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 oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i_‘l (5)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | mwrk kobberfarget

FARGE:

dbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET I Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

\/C vauF SKaun NOITaS (4= TG P

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 0 (25)

( ;@cw Weia MUC(

Quqkt \)\ ugg

Beskrivelse:

w/f((((&\v W \w\%

\V(vk& C\S C\U/'\ yﬂ,\/‘/)ql,\g

Begrunnelse for trekk:

N2\ W@ Of’) ( “V\JC(S o/ i;@/w

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

KROPP: O Lett | O Medium | Fyldt Komment r(astr/ngens, alkoholvarme,osv.
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels |%¢y| OL \/( \/"’\f- [@CM

O Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrmger osv.)

TOTALPOENG L;{ ( 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.



R,

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse Bryggets kode {

Konkurranseklasse - L Pltype 1

Dommer (navn) ‘ » Dato S < C

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
< & 1 2 L <L ¥
i b s Ox & - &
Begrunnelse for trekk;
vl { C 'y ? VAV

A t A -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

@ Rpdbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: -® Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: ,~'.\,1 \"\:L: \“{-»l
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

o jo. /(XA >Y & P X\

-y

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | ® Middels | O Hgy | /S @ TN
O Overkarbonert = ‘

(5)

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

9 P 4
i
)

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 gjgres.

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
/l/M f{';Z,O &S’ Bryggets kode :Z/ ?‘ g @ 3

Konkurranseklasse Cl[ Pltype ,I

Dommer (navn) :(e;.w E\PTLK @cz,f&\/\—e)-’( Dato &57/3 - QS

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Worbrygg 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:
g | i
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | ® Hgy | O Til toppen Skcon . { Sl \/(’(( a )n,/LS
(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Q (15)

Beskrivelse: k /~a7/+/w\ (j rba nceet éS'KVCf
Mesteac neldk

Begrunnelse for trekk:

Téxu,{/zslm/ /Zéj, @m,'c(c(L %( e ‘[O)/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 vaere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzer, 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 oppstér ved hgye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | € Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

St 0g LU

_L (25)

Smak (malt, humle, balanse, ettersma v.)

Araftog fendlsk (neldt)

S doer et

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

e oo, metellshk

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

"Sllk " ) T7asert

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

W\e(c(jé &‘\@26 ﬂ{f&%«' \c@@z

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 15 (50)
Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse A,//‘/( 20 2 g CI \7203

Konkurranseklasse C/ Pltype (‘/I
Dommer (navn) Bs‘\ ﬂ /]/L WU \AC( Dato Q% / S ?H

! ommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BicP

Bryggets kode

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

FYLUNGSGRAD: ‘O Lav | O Normal | Yﬁw | O Til toppen

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

Besmvefs/e\:/g IR \/(, o\ V’Ev\/\ '/(i-"/x*[t_ VAL, %\/V
tna eve v a [ i JLQW Svelc L(w wLLC

Begrunnelse for trekk:

g le CJX ,kalq,g C{OW\ LA QL O\VRA e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Y

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | X Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Regdbrun/pran | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | B Lett tékete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklarbo Partjﬁder

SHUME /\//CL Uy L Sl/t(vv\ C&V‘/\ W lQ/

(O @5

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
e AC/W\\ (/L(,Q% oL/

q(‘ev(cL@v O Q%lﬁve

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

KROPP: O Lett | O Mediuym yldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

Komment, r(astr/ngens alkoholvarme osv.):

ey

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

'H»@v Qv Cekl“ N r”W‘&u
2" VN 7% X
e\ ( ﬂ;(&v : \V\/%S VL(e\ML '/ULV’\M'

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

St e v ool e (o, i
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse 4% — < Bryggets kode

Konkurranseklasse C N Bltype [ ]

Dommer (navn) L~ : Dato > © ¢ <
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

_{Maks poeng)

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

Beskrivelse:

>} 1 (o 3 1

Begrunnelse for trekk:
:v )7 A . LJ\ : { 'l.f',‘ EL Y _!"

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, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SkuM: Z\n, ;5 .

\ 4\ { 2 7 -
U/~ anid | 7 i & i b DN

Y -~ —

) LA ( /

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /S5 (25)
Beskrivelse:
L a Pnorw i
f /
Ct £ Oy, f )
Begrunnelse for trekk: /
| A / | (4 A
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) — (5)

KROPP: @Otett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hgy | | , <
©-0verkarbonert T\ VOV DL C

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

L ) } | A\ Y | \'S

19’ )|

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 1 (50)

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
M QodS

Konkurranseklassey L+

T

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

130 b%2.
Pltype & G
Dato agg "«R §

Bryggets kode

Dommer (navn)?

Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: -Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | §Normal | O Hgy | O Til toppen
aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

% S é 12 CF
~ /éf_c £ becodf

Beskrivelse: M&/—(ba c M C,L
’A)CCD/’V‘A ‘(—E//
~ ).etl (/Lr“e/lne,(;f?‘ar’

Begrunnelse for trekk:

\6cuzﬂ{r {jc(/éj-er& é-’é/ér AcortC
T/ C

S A
o ¢

Y

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Mldd;%s takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

ot g L.

Y @
Smak (malt, humle, balansthersm kg) (25)

Beskrivelse: ‘Sucpk j)q cC C}%/;(/L 092( M L lbé?\f Tl 5 P‘/V/éL
ans

_/%ﬁ
/(OC# 6/7&%&4/

Begrunnelse for trekk:

\Sa(/f?ae/ %Mrp/ncc /7[
"'f/a/zmnq g res

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

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

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

Svale Aol

J(Ceé (/.—a-( é #&//16%[

e e 5<,n(,. ¢

Kommentar (astrifigens, alkoholvarme osv.):

/’
Jjﬂﬂ Ve e q

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osd

TOTALPOENG . SO (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse 4//1/( Qd&%

Konkurranseklassg,

Dommer (navn) 6[ A /QJVECA ud
)

merkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BiCP

130062
Pltype LK/
Dato ,7 5/ /3 QS

Bryggets kode

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O'Lav | & Normal | O Hgy | O Til toppen O l,(
(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

W{w e wolli 4 Raldeslen

L\ U vy LQC\ /JJV‘LQ\

Tueny DMS S\/@(k

SVC((/ ie( ‘IOk\Q/\»v\Q

’VU& C\/(Q\C()%L, VivVuv (pu‘ 51/\/\"(({ ( Q& o

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

FARGE: O Lys halmgul Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrungssrin | O Merk rgdbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O KIar Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takgte | O Uz{ar |1 O Partikler

SKUM: Hv\ % CISE N dee gee

9
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [{

(25)
Besknvelse

e wiafeny [l ol

@//o “%(QM(/ Q\%l @vd (L;i
L2%Hsp,cd ‘/‘\k [ ngan @4/\5 ’

J—?«wa( Snalg | St peade

Fysisk fglelse i munnelyvss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ’)

KROPP: O Lett | § Medium | O Fyldig entar (astfi ge
KARBONERING: O Flat | O Lav | (XMiddels | O Hoy | X§ ('
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

O Overkarbonert
Not Syrke § Sk /’;LL e A

Ikoholvarme osv.):

¢ KPP,

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

Poengguide

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

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

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




R, g Dommerskjema

N - _
V Konkurranse vV VA O£\ Bryggets kode _ [ = < O L

MERK! Konkurranseklasse _ *— > X @ltype

A[Ie brygg sk?Igls kommentarer Dommee (g Ere ik biato
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i SNorbrygg 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: © Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hgy | O Til toppen
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. [Viaks poeng)
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det | Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 4 (15)
er med pa a definere aromaen eller

Beskrivelse:
smaken. — ) A g > ) _Islo
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det VIRA76 LY ' A& il 8, VAT T s L g
er en viktig eller avgjgrende rolle i & Nbs . b DLGss T gl - > W L
definere aromaen eller smaken. G vy G HApn dl i | L1 2| - WCaia U
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma A AL D & | A S . Ll T )
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: ~ vl -
del av aroma- eller smaksbildet. : . \¢ I — .’_:.-—::_-‘—-j Z NS¢ ‘ e
Dominerende: Kjenner aroma eller o ' [ = ' ‘ ) /
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) A (5)

smaker.

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ©Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: | . ~ e aYal :

Begrepsforklaringer

oftest gjaerbiprodukt. L~ SN TV = PAVCISN j f =
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) T (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. .

N Beskrivelse:
Astringent: Snerpende munnfglelse. Y PV . . ) :
Diacetyl: Smgr/margarin eller o ’ 2 S | - V() € HOT &/ U
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, Lozl pOUTTK '
kan ogsa veere infeksjon. T Al , T\~ - AN ) T2 1 )
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. e VLV y = — Y\
Oftest manglende avdamping av U U= - O
verter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik. QQW—EISEM 1 / ‘ | A
Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple, el { | V- (g @rXdil] GO s X7
jordbaer, tropisk frukt, osv. S /2 AT
Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har =
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5, (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av KROPP: O Lett | @.Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hay |
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.

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

t \ W A \
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye : A : il AT { | ‘
gjeeringstemperaturer. (XGAX { ( > . Lt CAS ¢ (1 5 v | &
Metallisk: Tinn, mynt, blod. (A 0 3 ) ] Y,
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, 0 ‘ —— . )T , )
senere vings, blgt bglgepapp, ratne > AU % M AR e
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier. redira
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _-~— ~—  (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

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

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

Poengguide

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

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

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

Versjon 2024-04-24



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
/VM &/@(ng Bryggets kode 86 %q' 8 Z

Konkurranseklasse (-‘f Pltype 6
Dommer (navn) ;\fgd/\R\:l\’( Q)C’)\SV—J Dato 9\“% —_

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

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

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

Beskrivelse: J ((Aé DRV /AN / ™

Begrunnelse for trekk:

&?//gj(ebka"/ 53 (C?j ; My‘ncc’g%u,—oloh
4 w®

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

W Flglote oy Ll
- o

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

Beskrivelse: éj r Q ,7L7 (e A«,‘J 07 (5( /\fj)ﬂ ([//7(
\ 6d C'(Ag ha,c\/v\ \

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

I3 s

Begrunnelse for trekk: W&’/Z g[é{— /é(‘o{fﬁ/{@// oC {7.(,(@ é\ T
740«, ' Q«,—g @é ?,\% e eorope sk \\»««A\Q

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

KROPP: O Lett | BWMedium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

6’(_;(;/-2)5 ! 5\\\'\“

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG g i (50)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse MM a 02 S

Konkurranseklasse : (’(
S“‘ﬂ /A ‘Qvgu wd
J

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

R535)
Pltype ('( C)’\
Dato Q S/—/ f’g - :? %/

Bryggets kode

Dommer (navn)

Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | &XNormal | O Hgy | O Til toppen
=~ (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

A l/d L Qg AN
{\/ i\/ S\/C\ Vf’%ct OM( CC( @ 5

Begrunnelse for trekk:

[ N LQ & VS Sy

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjaer 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
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

_"L (5)
O Lys halmgul | %-Ialmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/prun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | (X Lett takete | O Middels takete | O Kr gta te | O UkI jjrtlkler
S\/(v\ wA Sov\, \ £€JL

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

SKUM: }(( e’

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

. _[ﬁ_ 9)
é{“ﬁ 'ML%ALQW ke g«g%h{ [k Sedug,

Begrunnelse for trekk:

L&

Fysisk fglelse i munnen (k#ss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) '; (5)

KROPP: Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alk
< \,\v\ VEWAA(

QH&WV

olvarme os v. )

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

Jot fpun 7 ek (A g‘/‘/("\S

TOTALPOENG QE] (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.

(e &( Qv W”‘ SQ.CC(&_Q QS L\“"\‘L)
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

~

Dommerskjema

) —— / )i
Konkurranse v 1V = Bryggets kode 7’\& > LT,
Konkurranseklasse — | J\e Pltype (&
Dommer (navn) CSHPC L2 pato S
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
S Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

(Mak; poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1 (15)
Beskrivelse: .
- X ) | ! A T A \ '} \B ! 7 X pA 4 \ v
( \ A \ X 4
/O Sy g
Begrunnelse for trekk:
/ v T oY% 10 i £ >0 \ j
e n s yr ¢
X (N2 - A
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ? (5)

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

KLARHET: O Klar | ©Tett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Skum: | Ll , y { -
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) N (25)
Beskrivelse:
—3 . " = > )
= _ C L ¢ 2% | « e £
[(@Y0.5% CeC ‘\ { L & H
= ' LA\ [ & > )~ \
\& W - 5 ‘v h 1 { ]
UAR? ) | ! D 1\ LY
Begrunnelse for trekk:
" ~ ) 1' ‘;,/\ o ) f 4 4/ 5 / <
O™ Y ({2 \_/V ) A <O 'V AL U /OO L iy
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ___ >  (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

{ X ; '», X

% ( + J . M

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

Poengguide

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

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

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