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

Signatur juryleder




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 felgende mengdeord for
aroma og smak:

ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema
AN M Lor C

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse l/”?‘% é/“f,&/‘/ Pitype /4[-; _

Dommer (navn) W}T}L ’\/’G{:\}?LKW Dato 25.0 > 2}«?
Dommerkva‘lifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O BlcP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

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

Kommentar:

{viaks poeng]

s

N Jd
cunly o ) vtz Lf/] AN T AN

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

Syad e

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
atkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkarameli, oftest gjeerbiprodukt,
_kan.ogsa veere infeksjon.
ngyimetylsulﬁd, septlig, mais, kal,
5t manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.
éﬁlis YMedisin, plast, sprakende el-
&dning, gasbind, rayk, nellik.
Estere: Banan, bringebeer, pzere, eple,
jordbast, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjeer | lpshing, 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
jesringstemperaturer,
(ﬁi:ﬁui;le)f inn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandiing med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.,
anyfevlie: Fdily, sitvon. Skarp, bitkor
Lhunnstial, Aesusiasjoie il
melkesyre eller eddiksyre,
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjsarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

e, K,Q,u;, DS
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L{; (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | GLRavfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar |} O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) “ (5)
KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat| O Lav [)@ Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

w? ; )
TOTALPOENG éwﬁ (50)

Poengeuide
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.

35-43 poeng: Typerikiig. 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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s4 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé § definere aromaen eller
smaken. h
Tydelig: Kjienner 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
srmak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjserbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyere
_alkoholer, Ofte varmende smak.
\Astnngent;” Snerpende munnfglelse.

jdce gr/margarin eller
sm¢rkarame|l, oftest gjeerbiprodukt,
kan.pgsé veere infeksjon.

RM& Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.

Oftest manglende avdamping av
varter, f rsen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
\‘ledning, gasblnd rgvk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer | Ipsning, gjeer som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjen av

klor fra vanhet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fuse! som oppstar ved hgye

gjeeringstemperaturer.

Mgta_l[jgk Tinn, mynt, blod.
1Oksidert;Uggen, innestengt, gammel,
\ene ¢ vings, blgt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

$alt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

Sup/aylie: Fadik,

sition. Skarp, hiiter
St s nah, Aososdasjonet dl
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel; Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse  °7 * ;

DommerkvallflkaSJon (kryss av)

@ Norbryeg O Blcp O SHBF O Annen O ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | %Boks Kommentar:

EYLLNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen

™ }s poeng)

Aroma / Bouquet (ma/t humle, estere, feno/er og andre aromger) 3 (15)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv sku e og -tekstur) (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgui | O Gyldengul arget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mark r¢dbrun/m¢rkebw Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: OyKIar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Begrunnelse for trekk: 1; e /(A ;{7

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

KROPP: O Lett | @Medlum | O Fyldig Kommentar (astrmgens, alkoholvarme osv)
KARBONERING: O Flat | GFtav | O Middels | O Hay | /; ,A - /; -
i /’ﬁ 4
O overkarbonert 4/ é o v/ .

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengeuide
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35-43 poeng:

o
oot e boon

Typeriktig. Visse tiltak for torbedringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
"20-27 poeng:Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
229-poeng—Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa § 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 smakshildet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sd kraftig at det kiart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

7 AT ST
/;(//\”7

Konkurranse

/

Konkurranseklasse /7 \/ <2

Dommer (navn) // vy va Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O Blcp O SHBF QO Annen O 1kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | ¢ Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hey | O Til toppen

. {Maks poeng)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.

" Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,

,kan ogsa veere infeksjon.

“ DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

verter, for sen nedkjgling.

./ Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har

sprukket,

Klorofenolisk: Kjiemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter,

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt bglgepapp, ratne

grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt; Overdrevet vannbehandling med

natriumldorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

Sny/evplip: Feldil, sitron. Skarp, birter

UL o, Assaidsjoinet Ul

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjaarstammer,

avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Aroma / Bouquet (malt humle estere, fenoler og andre aromaer) 52 (15)
Beskrivelse: .~ /’{/»/:w/ 7‘/{“ ‘*;» 7
= - g Yo
Begrunnelse for trekk: | DAV e 9L
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) = (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Mlddelstakete |O Kraftlg takete | O Uklar i O Partlkler

SKUM: / ¢ -
4" u? & 77*“ (DY g I e
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Smak (malt, humle, balans; ettersmak osv.)
(Ve W oV 2 e

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hey |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv )

/@W,;/

Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (genere/l vurﬂer/ng, forslag til forbedrmger osv.)

Wid el lor 2o 97 Vw*fz
:
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NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ /5 (50)

Poe:‘mguide

R RN TR ETRC ISR R PR TR AR LR RIS LS R
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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pa 3§ 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 s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse Aj ﬂ/} 7&[)2 i”:j

4 /" .
¢ e D /}/"
(~,a> [
Konkurranseklasse L)7{ ”"‘“‘%

Bryggets kode 7 C// Z (7 (:1? L{?
/L5

Pltype
s . \'( }g& . e ,)« - L,
Dommer (navn) IRZadS i Dato Z§ . C 27 Z {
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

/;;br QJJ{, F\\)VML“Q .

Begrunnelse for trek_k: o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegtkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgiter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgvk, nellik.
Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbezer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: 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.

etallisk: Tinn, mynt, blod.
C‘:ksidert: yggen, innestengt, gammel,
senere-vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumstidfat m.m.
curfavrliss Feldik, siiron. Skarp, bitter
Sl s et AsbOuiasjubics il
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel; Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O tys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @Lett tkete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

/C (25)

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

Beskrivelse:

i e r | g {’G 57
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C
Wi AA

o bcuodiaancle

7 77 e -
< o1

Begrunnelse for trekk:

‘ ] koL / /
Cual] elgydts A A e

Fysisk felelse i munnen (kryss avkarbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) )? (5)
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hey | e .

€ Overkarbonert e /L(_;‘:;Z e

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ¢ 6‘/ (50)

Poenpgguide
S T R F S TN RIS E IS U SR ERE RN SYETIR T

I [T T

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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s4 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken. )
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan-agsa veere infeksjon.
DMS: Dlmety|sulf|d sptlig, mais, kal.

&5t manglende avdamping av
yﬂrterJor sen hedkjgling.
Fenollsk‘ Medlsm, plast, sprakende el-
Iednmg, gasblnd reyk, nellik.
Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjzer: 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.
St fevlior Fddik, sitron. Skarp, hiter
Littnishiih Assosiasjune ul
melkesyre eller eddiksyre,
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Konkurranse
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; /> ’ Bryggets kode S %

I

¢Itype -

Konkurranseklasse £~

P
Dommer (navn) [~/

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

Q Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen

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

TYPE: O classflaske | O PET-flaske | €) Boks Kommentar: - {
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | G Til toppen
. {Maks poeng]
Aroma / Bouquet (ma/t humle estege, fenoler og andre aromaer) N 5 e (15)
e

Besknvelse//é / f(/ “‘}L "?” V"g( { jfﬁ,\i fi " 7 ;fjf'}fi77 .
Al B JC
Pa T Nt 1) Lo I p | ,I/ 5
Begrunnelse for trekk: vl e ( y!/{ ! ?%ﬁ/} o (/é’ g
' E’{: ;‘&,4&»!%
oy

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | @J;Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @{ett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

f’,,i*z

Smak (malt, humle bajanse et};ersmak osv.) (25)

PEE
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Begrunnelse for trekk: ,‘f ’f;}/’ A }(',s/g ,)5 ¢ “;”f’/’!// (/"/ {f x’f/f{ A /8?
2
Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) J (5)

KROPP: O Lett | O Medium I f Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat| Olav| O M|d§éls | O Hey |
Q&Overkarbonert

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ’?’ i“"z {50)

Poengguide
AN e e e ' Govritate il e teo b o e
35-43 poeng: Wpenktlp V|sse ttltak for forbedringer kan gjgres.

28-34 poeng:. Godtakbarltyperlknghet men krever forbedringer.

\go -27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

<J0-poeng:-.-Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,



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 pa & definere aromaen eller
stmaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgigrende rolle 1 &
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 s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

DommerskJ ema

p R N

Konkurranse // L A J Bryggets kode _
/ N o i P i P

Konkurranseklasse /A & £ (eey e Pltype {5

9 i T e

T S ; P Ay s 7/ S AT
Dommer (navn) / AT /g«’ "ff/?fi{é’ ¢ Dato __~ 7.4’ 2 3T
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
X Norbrygg O sicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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 ogsé vesre 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
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.am.

Supfevidip: Feldik, sitron. Skarp, bitter
Lruinsiak, Avsosiasjonet Gl
melkesyre eller eddiksyre,

Svovel: Rithe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjearstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | &) Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | @ Tit toppen
~ (Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) o (15)
Beskrivelse:
. 77 ,
Begrunnelse for trekk: 7 > ¥ (1 LG BF L ELL D] R0 At Tk
/A
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middelstakete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: , » Iy
/\ ee DY oy beblvr

Smak (malt humle, ba/apse, ettersmak osv.) =, _j_i__ (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) A (5)
KROPP: O Lett | ® Medium | @fyldlg Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O 1av | O Middels | O Hey |
(-Overkarbonert

Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrlnger osv.)
e /
/’VW /Z“ LN O p L 2 9. 45//’/%

@7#; /}/ ~. «Z’} P },,7 PAE T 0y
7 Iy . A 7
Qi & ol elliie. Al ;/ No Gt 7; f ~par P TAES
. e
NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ A 7 (50)

Poengguide

; " L L
Lo dons IR SVRRISINEE Vi b s e shicdiinge i v

I NI FTES I
35-43 poeng: Typeriktig. Vrsse tiltak for forbedringer kan gigres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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




MERK!

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

Bruk f¢lgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan sd vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken. ’
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle 1 §
definere aromaen eller smaken,
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer | lgsning, gleer som har
sprukket.

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

. -liknende karakter,

WI{” ‘Aceton, tynner.
Gler/fusel som oppstdr ved hgye
gjaeringstemperaturer.,

Metallisk: Tinh, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
sehere vings, blgt belgepapp, rithe
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

A Lot

Gl s, Assasiasjoner Ul
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Vi o5 “ge1450

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse a\/s (/CLC')(‘M/ Bltype 75

Dommer (navn) v’l U) LM/ Dato 2/5 O% ?/g
Dommerkvallifikasjon (kryss av)

RNorbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

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

Beskrivelse:

Govin o kal g,

/) [l C«%]‘«f("
J

: G e in . -
i%z;,(;(z/éi/;;y (pec b Dins Py iiler

Begrunnelse for trekk:

S

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 Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/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: '

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

Beskrivelse:

/ (o Ay
LT ¢ e oo

A

b4 i J‘* cod
vttt
Begrunnelse for trekk: i / y é > / . ;) ;V’L,
2% ettt ) if\// {,}u (‘”{7 2 b ™

5

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) 7 (5)
KROPP: O Lett | @Wledium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay | g "

O Overkarbonert C’f>/\f{5ﬂ/)

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

e P2 gl eyt
e outs ! /
T ~

4 S /’-}) ke v; ¥
e e C VW Ly O

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG I Q} (50)

clorin, cresarhend

s e Besindon 5 Sy b bl P, o,
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 s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 4 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 sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
S{f}/f . ‘\f {

Konkurranse

Dommer (navn) L

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O-Norbrygeg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O 6lassflaske | O PET-flaske | ‘OZ‘Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | @ Hgy | O Til toppen

- .. (Maks poeng)
Aroma / Boqqget (ma/t hum/ egte(e, fe /po/er og. andre aromaer) { §~ (15)
Beskr/velse f jN !’ {_,t/ acams /] ,/’ fﬁ ( 7 f ;/fz”/

% LY.

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Sherpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsé vaare infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
v¢rtgsp,,for sen nedkjgling.
Fenolisk: Nedlsm, plast, sprakende el-
dning; gasbmd rgyk, nellik.
Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket,
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
kior fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
L¢sem|ddel3‘?Aceton tynner.
AIko"H”“éIer/fuseI som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.
etalliskTinn, mynt, blod.
{\Oksnﬁﬁ“"oggen, innestengt, gammel,
senerevings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
maghesitimsulfat m.m.
Svefevrliee Fdelile, sitron. Skarp, bitle)
Crtinniich, Assustasjonel Ui
melkesyre eller eddiksyre,
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) /}2 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmeul | O Gyldengu! | €8 Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q\Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt humle, balgnse, ettersmak osv) . ___i?_ (25)
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Fysisk fglelse i munnen,ékryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) L

KROPP: O Lett | O'Mediu | O Fyldig Kommentar (astrlngens, a/koholvarme osw.)i
KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hay | )
O Overkarbonert %

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG fég’;—x (50)

Poenfrfuide

G Vet e T e e e B s e
35-43 poeng: 1ypen|<t|g Vlsqe t|liak for fonbednnger kan gjpres.

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

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

<20 poeng:

s
e

Problematlsk“*flefekt Omfattende forbedringstiltak kreves.

e




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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 4
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 s8 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
smeorkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon,

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

// Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgvk, neliik.

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

Gjaar: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Suv/avtie: Feldik, sitron, Skarp, hitter
Grtniab, Assosiazjonier ul
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjasrstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

] PR
Konkurranse // PN

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

,«O'Norbrygg O Blcp 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 | ©Hay | O Til toppen

+—-{IMlaks poeng)

7

Aroma / Bouquet (ma/t humle, estere, fenole( og andre aromaer) 7 {(15)
. 7 ; )

Beskrivelse: [’;’(,/J{/’( /(/ e ’f///}f i g f,z/

- Sy N ; e T
Begrunnelse for trekk: //}/ Py T I £ Fo X7 / ;*,f) 0 NS 44 7
o / /‘ s \';/ "/," .
Meopdelovir 295 -
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) § (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyidengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Red
KLARHET @ Klar ) O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

FARGE:

{m /;

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _";Eg_____ (25)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: /. ‘“"“7{‘? LA 75 ,/ / f«’f;( 770 47 v 7 ,J/

Ed i
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) {f
KROPP; O Lett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | € middels | O Hay |
O overkarbonert

(5)

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurder/ng, forslag til forbedrmger osv )
‘4 /E* LU ‘*/w oheid ot Ga 1A Bt

bote, an Z ¢ br _tesne _men Srdan
W {/ / mrv - . S——
Re s w//” o/e o PN N Vi "”*f»/ 7
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _/ () _ (50)

Poengguide

A e Uhecpedone b o Pl Her s o b e 0o

35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull | forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves,




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kisnne emnet, og det
er med pa § definere aromaen eller
smaken, ’
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 &
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 (\/ }V} &O‘Z{,’

Konkurranseklasse (\/‘/5 (/C’«,OW/

4//%

Bryggets kode (ﬂp(f‘? 9 %
16

Pltype
. . E§E9§‘g@‘ - Y 2 ¢
Dommer (navn) v/‘ \)) ‘ Dato 2/5 ‘OD' ?/g
Dommerkvallifikasjon (kryss av)
RoNorbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | B Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | $-Til toppen

Kommentar:

{Mals poeng)
_% s

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

KC/UV%H’LLLQ_,{M

Beskrivelse:

Sy Az

1

CCP TR (Wi v

Begrunnelse for trekk i

i
175*0\(% X e il cw/w

‘;

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 ogsé vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer | Igsning, gjeer som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

Jiknende-karakter. .
%f‘r'rliflgek)Aceton, tynner.

AlksHoler/fusel som oppstar ved hgye

gjaaringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senhere vings, blgt bglgepapp, ratne

grgnnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vanhbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesitmsulfat m.m,

R S TR PR RV BT U IR RRS

L, AssUsiasjoler Ul
melkesyre eller eddiksyre,

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjasrstammer,
avhengig av gjeetingstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ® Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar O Lett takete L?@ijldeis takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: A é\"”z,/

£
Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

_‘__L‘}_ (25)

Beskrivelse: - / 5 . . J %f
S a4 A 17 a‘fj“/’ 0 2
g ) AT e 4.
_,/L(/ VTEEA C ot L D ey

Begrunnelse for trekk:

"f 4‘ "

L
AN L‘J{s( /‘\j)‘/

;,5'1&" - é L>‘/
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) % (5)
KROPP: O tett | @Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav |"©&Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

o e ok

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

B! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG

Z/“? 150)
Pergenbo

IR SIS Biespaion oy b i oo R R IER R TR B RS I TTRN
35-43 poeng: Typenkug Visse tlltak for fotbednnger kan gjgres.

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

20-27 poeng: Mangelfull | 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 s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 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- efler smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer | 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 belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

“opfevlics Tebelile, sitron. Skarp, hitter
IMRININEINTN e
melkesyre eller eddiksyre.

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

Lostanjuiiel i

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse

Konkurranseklasse Dltype

v Edzf%’w 7
> ff’g 7V Date _4- 0

Dommer (navn) = [<

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD; O Lav | O Normal | O Hgy | @.Til toppen

IjMaks poeng)

Aroma / Bouquet{malt humle, estere fgnoler og ’andre aromﬂer) (15)

e // ) ot —

s £ i ’ﬁ/}
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Begrunnelse for trekk: } / /§ l;f /) ; ! z:{’wf Q//éff ¢
1‘?/} e

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul I/Q&Raiﬁi;??et | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete I O Mlddelstakete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: /f -
ol ]
Smak (malt, humle, b;:l nse, ett,ersmag 95?/ ) * 5{: (25)
&y JAd - / o
Beskrlvelse v Wiee v
- e 5 ;/
i - o
Beqrunne/se for trekk i {
!/
2
Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 2 (5)

KROPP: et | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astrmgens, alkoholvarme osv.):

S0 G T

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

e

e 7/ tso)

pt

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide
v e P e e IR T N A A TR AR N TRy
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Typeriktig. Visse tlltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pa § definere aromaen eller
smaken. )
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s§ kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
atkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.

/DIaCGWl Smer/margarin eller
smerkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon,

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

v/ Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgvk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer | Igsning, gjser som har
sprukket.

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

‘@,f’ Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
hatriumklorid, kalsiumklorid eller
maghesitmsulfat m.m.

S fendien Feldik, sitron. Skarp, hitter
R TT ARSIV fusjulic il
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
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Konkurranseklasse

P
7y
Dommer (navn) 4L (i

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | @.Hay | O Til toppen

(g{«-. (Maks poeng)

P L (15)
f/f’/ﬁi;)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fgno/er og andre aromaey p
/

Beskrivelse: z&/w /Y M VG A G B

(//iuf; f; o
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Begrunnelse for trekk:

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) /7 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

s 7 /}/
PO L -
[0
Smak (malt, humle, balqn§e, ettersmak osv.) , P (25)
£/ rs 7 e » )
Beskrivelse: ../ %ﬁf\rg It SV L€ A AR
i
Begrunnelse for trekk: /.~ 0 . ff LS QAL L2 AN TSNP VA i
/ ¥ »’/ ne

Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ,/,»?’{ (5)

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

Kommentar (astrm ens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hgy | ‘_Z@Té,@wg, A [wg“;%f*?ﬁf
O Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (gfnerell /urderlyg, forslag til forb ringer osv.) /
L VT8 S 04 5 /, n=ry /%//;g/?é//v/ Y 7 %ﬁ/ o) ;,«(‘?\
/ / J
G :

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG A{i} (50)

Poengguide

,’u'f‘{;l,;”, 1 | 1

predone By s s S e b e o
35-43 poeng: Typeriktig. V|sse tiltak tor forbedringer kan gjgres.

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

20-27 poeng: Mangelfull 1 forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 4 definere aromaen e!ler
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 sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
_vgrter, for sen nedkjgling.
(fenolls Medisin, plast, sprakende el-
edninig, gasbind, ravk, nellik.
Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
Jjordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjzer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket,
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter. .
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjmringstemperaturer.
MetalliskzTinn, mynt, blod.
tsidert: Uggen, innestengt, gammel,
sehere vings, blgt bglgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumldorid eller
magrnomumu)nm m.im,
TR

syl REREN [hitieg

GiUhinsingh, Assusiasjulier Ul
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse (U‘M/) &O‘ZE:
Konkurranseklasse (\/75 LCLCW

YT e "ﬂ? '
Bryggets kode (_j 6IC’! > ‘76,

15

- Bltype

- ) ¢ “@ - 7 »

Dommer (navn) q?;,‘ \).) L Dato 2/5 ‘03' 2/16’
Dommerkva,lifikasjon (kryss av)

RuNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

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

i i
Begrunnelse for trekk: ) ; ; g4 2o i f
Tyde iy  fenes 7 ey WA
7 - 1

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ___L (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | & Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | @tett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: A Lo CMVU\}&‘ kX \%}({
Smak (malt, humle, balanse, ettersmakosv) [Ty (28)
Beskrivelse: .
g / ' : 4 / ‘ I ' y
/’LV\W wf €5 e T UT Juondy st
. S {;; (,(/d\«&l 77 Agazzdven vvte e

/, @//fé

U Prikies

Begrunnelse for trekk: ;

/
LTt
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fomtebrfter

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | B Hey |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Z{f/ el (02

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

7

NBI DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG __.2 (50}
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35-43 poeng: Typenktlg Visse tiltak for fo» bednnger kan gjeres.

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenhe emnet, og det
er med pé 3 defihere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle 1 &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smakshbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer elier
smaker.

Dommetrskjema
conaranse M QORG 14 CNO,
Konkurranseklasse Lﬁ/ ﬁ//f( L /{ Bltype //Z)
Dommer (navn) lﬂé/ . ‘/JJM/’ AV pato Y. 67

Dommerkvahfikas;on (kryss av)

/““““'«.

Bryggets kode

) ey 2SS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, inhestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grphnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
m'wn(w!um"uhm m.m.,

: . P
! }\l“'&‘.‘

grinlisnad Assomasjoliel Ul
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

%Norbl’vgg O BicpP O sHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET:flaske | D-Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

&Maks poeng)
Aroma / Bouquet {malt, humle estere, feno/er og andre aromaer) s (15)

/}”% «;,’;, /\)Q:/

Beilfrlvelse (\ ‘”M/g E @f
) Y

/
-
/

Begrunnelse for trekk: {[ A / / { p) ,{E‘J‘/
() AIEDACE i
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L Vi (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldangul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/orun | O Mgrk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar Il,@ Lett takete | O Middals tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

- Ty 7 _Z/?_. {25)

NERI A
e

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. )i
’/é g
Besknvelse T »f /‘( ? ’h f g} /{

: TR ‘ ; s P
Begrunnelse for trekk: N V ( ; (
’ p o ra é i rd
LIt A JBA AT

’

T

Fysisk felelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) L {5)

KROPP: %Lett | © Medium. | © Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | S Wiiddels | O Hy |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

B’ DET SKAL GIS KOIVIIVIENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Pev ek
.

L e o : Foing e o e
35-43 poeng: Typeilktlg Vlsse tlltakfor{mbednnger 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 vaare 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.
Merlbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa § definere aromaen eller
smaken. )
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

'Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gJaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkoholer, Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smpr/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,

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, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer 1 Ipsning, gjser som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innastengt, gammel,

senere vings, blgt bglgepapp, ratne

grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

mapnesitimsalfal m.m.

S o B sivon o, bl
Eiliins . Assoslasjuia Ul
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse /7//V/ 7{/(92 67

Konkurranseklasse 4\/4 /ﬂ“/f
Dommer (havn) /?()//y /™ ﬁ/}/é@@?

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

—i,

Og ey L i
Bryggets kode | 799 (/)

Pleype //g
Dato Zﬁ(?} ,Z:

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

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

— (Vlaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, ]‘fnoler og andre aromaer) 5/ (15)
Beskrivelse: /_v}’ b «/” %’/ e Ri e /K/W &
Begrunnelse for trekk: ) / "L ’/A/ /, / i %“ o (R i /W M 7 / oy

El T
7 / /
/

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | { O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar 1 O Lett takete | @ Middels takete- | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: /%0’ x. K,

ppios
Smak (malt, humle balanse, ettersmak osv) i ;w (25)
Beskrivelse: /M {}f“/@ s ’/}/fﬁ// 9 f/()';,/ /} rady 1{7
Gl Lot Foed
’

Begrunnelse for trekk: VA L { 00/ ry i f /’5"/ AT - /ﬂ

I . L)
Fysisk fglelse I munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfslelse) _._ " (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

R

NB’ DET SKAL GIS KOIVIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG >{ (50)

—

' P
[ N A R T

AT g Bl psiana by e T e e n Torbiediiaeey Loy
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tlltak 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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eIIer
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/} 8» Z%

Konkurranseldasse &\/s [/C’LCW

LIS+

Bryggets kode

15

Plrype
Dommer (havn) % U) ' Dato 2/6 ‘03’ ?/g
Dommerkvallifikasjon {kryss av)
RuNorbtygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: ®. Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normat | @-Hgy | O Til toppen

Kommentar:

{Maks poeng]

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 2 {(15)

Beskrivelse:

4

N T |
(A4S N AV

; /
L” >¢Zl ’:'Jef/,‘PL/(‘,fL,

7

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grghne epler,
oftest gjaerbiprodukt,
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgyk, nellik.
Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjeer 1 lpsning, gjeer som har
sprukket.
ﬂKIQJZOfenOIISk Kjemisk kombinasjon av
" Klor fra vatinet og mikroorganismer.
ksponering av

! Lysskadet:Skupk/katt, e
N da dag"‘»’s/\/tlss
I

< L¢sem|ddeI}ceton, tynner
Alkoholerffusel som oppstdr ved hgye
@é’ffn?gs.temperaturer
Metglhsk"r' fnn, mynt, blod.
0k5|dert Uggen, innestengt, gamme),
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
ma[ shesiumstlfat m.m,

TR R R

iit

Gillliitainen, Auslnsiasjalier il
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjesrstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Begrunnelse for trekk: y // /“j, . I f / 15 j'q L i§ j”“
%//‘ oLt /% [ o0 o[l / > Voo 7) N
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) <§w (5)
FARGE: O Lyshalmgul | XHalmgul | O Gyldengut | O Ravfarget | O Kobberfargat | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Megrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: ®-Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
SKUM:
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ) q (25)
Beskrivelse: s o ' A
LoV Dl oy imatt
7 :
, £
Begrunnelse for trekk: P A
i ¢ e~
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.):

U bawsib—

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

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2—{;‘) (50)

Lo
ey

O o
R LI TN N P VN () RN I Pt R R TAtE I TR R I AP R NN

i :".:'L BETES EHE slony A3 Y
35 43 poeng: Typenktlg Visse tlltak for forbed: inger kan gjares.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold tif typeriktighet. Mange tiltak kreves,

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenhe emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkoholer. Ofte varmende smak.
,‘Astnngent Snerpende munnfglelse.

DlacetyT Smgr/margarin eller

smwrkaramell oftest gjeerbiprodukt,
/kan ogsa vaare infeksjon.

DM \"Dlmetylsulﬁd sptlig, mais, kal,
””théét manglende avdamping av

varter,: tgr sen nedkjgling.

gEencslls Medistn, plast, sprakende el-

lé"’dmrfg, gasbind, rgyk, nellik.

gE’ste% Banan, bringebaar, paare, eple,

ér, tropisk frukt, osv.

Gjaar. 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/fuse! som oppstar ved hgye
gjeeringsternperaturer.

Metalllsk Tinn, mynt, blod.
\Oksnderg Uggen, innestengt, gammel,
seners Vings, blgt bplgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumklorid eller

mqpnoﬂum"lllmt m.am.

[ [AE RN T .
Pebnd o Shoays, i

it st /1\5.:.u.-|m_|‘,,'m.l il
melkesyre eller eddiksyre.

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

avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse | // /] %O:/\% }éli 4 Bryggets kode '~
Konkurranseklasse L/K/ L/% QL /Z, Pliype (/B
97 7‘//2»%’ﬂ/nato AR (O

DommerkvahflkaS)on (kryss av)

. eI A5

Dommer (havn) 17‘16/ K

%Norbrygg O sicp O SHBEF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss ay type og fvllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O tav | O Normal | @ . Hay | O Til toppen
(Maks poeng)
(15)

Aroma / Bouquet (ma/t humle estere, fenoler og andre aromaer)
e/ B z
/,}/ 7( B </, V;: j

A

Beskrlvelse {}

)4 {/ /\a,, ;)vé/
»! Ao T

Begrunnelse for trekk:

R D ER A f
. 4 7
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og - -tekstur) (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgu! |-O-Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
 Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET:  Olar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftigtakete | O Uklar |} O Partikler
SKUM: ; ){j/fg' {j\?
Smak {malt{humle balanse, ettersmak osv.) ok £ & (25)
e 5 A Y & 4 [P
Beskrlvelse /f fi Iy L7 /f )/ "’/ 4( . f . {( (E ‘{ // ii) %‘f//
i Y .
Begrunnelse for trekk: | 17 K g QH{ v ) /‘ 7% { e U/ {/ W FW
] 7
, 1
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) J (5)
KROPP: O Lett | @J\/Iedium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O tav | 9;1 Middels | O Hay |
O Overkarbonert
q
NBI DET SKAL GIS KOIVIMENTARER PA ALLE I(RITER/ER TOTALPOENG (50)

ESRRIN IR I L R IO A P PN

35-43 poeng: Typenktig Visse mtak 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.



Dommerskjema

Konkurranse /W?l /X/(yz L7b Bryggets kode

MERK! - Konkurranseklasse 4‘3/5} Zﬂd/uf"' Bltype //;
Alle brygg skal gis kommentarer Dommer (navn) /?()////\ /3/%4%67 Dato Zﬁﬁ@ ) Z :‘

pa alle kriterier, Kommentarene

skal vaare konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i ®\Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

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

Svak: Kan sa vidt kienne emnet. + (Viaks poeng)

Merkl;ar Ka; kfje””e emnet, og l(ljet Aroma / Bouquet (ma/t, 7um/e estere, fenoler og andre aromaer) Y i”);__ (15)
er med pa 8 definere aromaen eller 7 ; Y

P Beskrivelse: /?k fﬁ ﬁ 4, oy { ’/;z/&‘/ /‘7/\?%2 p/

smaken, . 5

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle |
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma 77 y 7
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: /% i s AU I
del av aroma- eller smaksbildet. .
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s& kraftig at det kiart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

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

FARGE: O Lyshalmgul | @ Halmgul | &, Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rredbrunforun | O Merk rdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort ]| O Rosa | O Red
KLARHET: @ Kiar | O Lett takete | O Middels tikete | (? Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
' : SKUM: ) 7~ ,, ) L
o g o UK, men otore bobler -
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) . % {25)
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.
vl SRS, SV N
Estere: Banan, bringebzer, paere, eple, 7§ v / {/ﬁf%"/ L) /»’/7"7 oy Ao
jordbzer, tropisk frukt, osv. ; \
Gjeer; Gjaer | lgsning, gjser som har

Begrepsforklaringer

Beskrivelse:

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) __ Z? (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombir}asjon 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. Andre tilbakemeldinger til bry geren (generel/ vurderm)q, forslag t//for}:edrmger osv.)

Lgsemiddel: Aceton, tynner. .
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye Lepape Lo @4": er ey 4 Vi fﬁ/"\

gjaeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, ihnestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rétne
grgnhnsaker, sherryliknende,
barnebleier. — g
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG [/ (50)

natriumldorid, kalsiumklorid eller I e e i i e | I S ———

mapnasiumsulfat mam. L

: e ;u‘ I i, it IR
AR cnltvon, hived Al O pne g Fheopsiona i by 18 e T cl e iy Borbedieiaeer Ko

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.

githstil. /\:\buulquuuul il
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjasrstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24



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 péa & definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart 1 aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjearbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkoholer, Ofte varmende smak.

Astringent: Sherpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,

kan ogs& vaare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mas, kal.

Oftest manglende avdamping av

vprtar, forsen nedkjgling.
Qlipygﬁskﬂedisin, plast, sprakende el-

edning, gasbind, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeer 1 Igsning, gjeer som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

lor-fravannet og mikroorganismer,

Lysskadet; Skuhk/katt, eksponering av

“dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

déidert:y}ggen, innestengt, gammel,
nerevings, blgt bglgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
harnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natritimklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

T T S SR FRR A ERT FIEE PR
Gilhineindn. Assusiasjuner il
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjsarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

S ¥4, 74 0

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse (\/75 //‘7“0)?/1/ Pltype 7&

Dommer (havn) w U) L%ES’;;@(/ Dato 2/5 ‘O?D Q/g
Dommerkvallifikasjon (kryss av)

RuNorbrygg 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 tav | O Normal | O Hgy | O Til toppen
(Maks poeng)

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

=77
Begrunnelse for trekk: . / / / -~

e gV
[

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | @Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Megrk redbrun/markebrun | 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: o i(g
smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) O (25)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trekk: v 7 / /
O K AL b
[
A
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) Y (5)

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | G Middels | O Hey |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

metye  Usu e

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

%

‘N 4/; ~ Wi
S A S

s - ’M”(lg
L | (f/'l;i’v )

gl el
e :

3&\“ ke D opse

) =R
NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Z (50)

i vt el hes o eove
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.

jr 4'%"'fl-i-iv1|| RIS



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt klenne emnet.
Merlbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere aromaen eller
smaken. )
Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
i?-\strmgen nerpende munnfglelse.
Dlacé’ty}'” megr/margarin eller
smegrkaramell, oftest glserbiprodukt,
kan ogsé vazre infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, s¢tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
v¢rter, for sen nedkjgling.

Eenolisk iMedisin, plast, sprakende el-
lednmg, gasblnd revk, nellik.

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

Gjear: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjag)ngstemperaturer

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

OkSlde Uggen, innestengt, gammel,
sefere \L(I/'MS, blgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumldorid, kalsiumklorid eller
magnesiumstifat m.m.

Cot el o ey B
grdntisnohe Assasesjonat Ul
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

(520 poehg

Dommerskjema

Konkurranse /(///} )\Oy\[j #L/ Bryggets kode Nk/
Konkurransellasse L%/ L/%ﬁ// /Z» Pltype 71?)
Dommer (navn) 17'!{/ i ,TZ/,] 5 &//‘229%/1/ Dato Q/[; W?/

7 ) /; ;o
SRR /
Pl g; s

ey S

Dommerkvahﬂkas;on (kryss av)

%Norbrvgg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: /O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O 'Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen
~(Maks poeng)
{15)
L T I

af’?{’” ”}?i.,

k)

Utseende (kryss av farge og klarhet, be kriv skumfarge og -tekstur) £ 2 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | @Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftlg takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: s §r

AN
Smak (malt, humle, balanse ettersmak osv.) . . 1 (25)
Beskrivelse: )</ |1 (/146 L (:A?’" o AV, V}‘/} e

s

o A - R ey AL BN £ XY
T A~ Qi LEEE PG s i I

Begrunnelse for trekk: (s

Kommentar (astrlngens, alkoholvarme osv.):

!’(f‘ 113’{; 4;51)\4{//7{/)

Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (5)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | (3 Middels | O Hay |

O overkarbonert

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER % TOTALPOENG ¢ g (50)

v

\:-,5‘; it

. ' : P .
R Pl it L e

W e
35-43 poeng: Typenktlg Vlsse Ultak for forbedringer kan gjgres.

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

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

S



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 sd vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med p3 & definere aromaen eller
smaken,.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rofle 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 s4 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

/Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.
Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjaer | [sning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

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

| Agsemiddel: Aceton, tynner.,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.

1/ Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grghnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
maghesitimsoifat im.m.

vt il shion Sl

P, bl
grthnisiiad, Assodiasjutiar Ui
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse /%’7// /A/(/(’Z '(’7_
Konkurranseklasse /\,\y/.g Z{Q[&/«ﬁf“’

Dommer (navn) f(j[/.’///\ /@/}’%W

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

/ e

i ~¥ /} s #3
Loyl S L ey §
Bryggets kode | 0 A7) (o v

Pltype / /§
Datoz,’/:((f)} ,.Z 4:’

§§\Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: @Glassﬂaske [ O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hgy | O Til toppen
(miaks poeng]

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

/ . i
Begrunnelse for trekk: /- / /f* / - RS LW i-}; -
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) o (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/megrkabrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftlg takete | O UKlar || O Partikler
SKUM: R /7
0/ e L%w Aok

_ O (2m)

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:3 /237110 2 ///““‘

,,’"'//" e »,/ ’
229 sl o

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

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

Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurder/ng /forslag til forbedr/nger osv. )

Doprine &~ é)/ ' 0e,, 148 A oLl bumas Lf ne,
{//f’“ s '”'i_,/: //,g:,’) \V}f :

i

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

ERETIRPYRI AT

AU P Fleopedona b by b e Vi b ey Forbedibae ey Lev
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s8 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere aromaen eller
smaken. ’
Tydelig: Kjienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart | aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pasre, 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

maghesiumsulfat m.m.
: U iy

Gililisinan, Assusiasjoner tl
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse M‘W, &O%’
Konkurranseklasse (\/75 [/C’LC’)(W/_

AL65C0

Bryggets kode

15

) Bltype
Dommer (navn) @ 0') ' Dato 2/6 ‘OD' Zg
Dommerkvalliﬂkasjon (kryss av)
RuNorbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen
(Viaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
i \ e iﬁ o ’u’\./\ S a A s
\,,iﬂ(;wu A= ek AAVRAS o4 t

Begrunnelse for trekk: .

‘ﬁm\m\)k

_Y s

O Lys halmgul | O Halmgul | §Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET Klar | O Latt takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar | O Partjkler

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

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) \“ ) }; (25)
Beskrivelse: \ . ;":f , ] ./ ;
Lot pravde o T Coster?
4 i /ot

e G
S i 4/1(
A 6 v e

Aa\v {\K‘}“’.{ | é”biffvé/‘“y%’(ﬁ
U g ;

/.
%%

Begrunnelse for trekk:

. .
Seslh g aw s WP

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

KROPP: O Lett | @yMedium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | §:Middels | O Hay | N/ ~
O overkarbonert a1

j/fzt/b& :
¢ A

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

S L
7 1

; 7
Iyl 4!

TOTALPOENG , ] (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Preonyyrin g
o ! Stan d AR e fie cHar i [ R TP KPR
35-43 poeng: TypenkUg Visse tiltak for for bed| inger kan gigres.

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 s§ vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa § definere aromaen eller
smaken., )
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
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 s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse A// /] )\0/\/ /41 L/ Bryggets kode
ontaramsotsse 10 LAGER  pme I
Dommer (navn) 1./15/ 97 7‘/-/2%/’“ /V pate 5 (7?

DommerkvallﬁkaSJon (kryss av)

ey 2SS

%Norbrvgg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O & lassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar;

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

Aroma / Bouquet (ma/t humle estere, fenoler og andre aromaer)
o i £ -

_.4§Maks poeng)
. l (25)
g - X

Beskrivelse: |

Begrunnelse for trekk:

4

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogs8 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: GJaer | 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
magnesitmsuifat m.m,

grdnlizinaie Adsosagjonel Ul
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O\Klar | O Lett tékete l O Mlddels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: { } “T' }w j -

e

Smak (malt hum/e, ba/anse, ettersmak osV. ) 4 ’
/ ’ / )ﬂ ;;:':“ {:j "f /)
o - ‘. o S ‘/ " i’/ . P{ ék:” /ﬁw@‘

Begrunnelse for trekk: {J’fi s

T 78T ¢

R .
ERP B v 2 e
L0 7
P v 7

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) /&%ﬁ {(5)

KROPP; Lett | O Medium } O Fyldig

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

e
Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

I = oo
ffi&f’{ / [ (f“ f/ b,

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

TOTALPOENG <§~: (50) a

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

S L T }l“"; o ! ‘\' [
85-43 poeng: Typeriktig. Visse tlltak 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.

L P P R T S AR TI



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaare 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 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart | aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Domirnerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s4 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

‘Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

%/ Estere: Banan, bringebaer, 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 oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
mapnastumsulfat m.an,

S e D doni st Sl p, B
prdinistia, Assosiasjulier Ul
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstamimer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskj ema
Konkurranse //y,//%/ 107 6‘”

Konkurranseklasse /4\/4’ /ﬂd/w
Dommer (navn) /?(/K/f//\ /E/}f%é?

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

=
Bryggets kode {«’; s/ il ) /

Bliype //;
Dato ZZ};((Q"; . 7\ 47‘:’

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | € Normal | O Hey | O Til toppen

~: |Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) \,73 (15)
Beskrivelse:
S a7y A Iy
Begrunnelse for trekk: /"ﬁ:f\ﬁ' 2 2ER AR e /“/
v
G
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _’“/f__ (5)

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

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

KM« ”/?("‘{ff‘ ,/(/4/; [ - Awller Lot
Smak (malt, humle, balanse, ettersr;)ak osv.)

Beskrivelse: 2 f(//\?li” e W 4 N
- '//{%(’ LT L. ) k/ﬁ@ hat .

(25)

A I o ;4/51( 4

P s~
Begrunnelse for trekk: [ /L &A

Lgi/ & o ‘””%7/{/‘

- i -
ok emS
4 ’

45 m

Kommentar (astrmgens, alkoholvarme osv.)t

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

KROPP: 6 Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay |

O overkarbonert S@Wi “?/55 Q/f’" o ¥l M

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

Y

TOTAPOENG AL/ (50)

NB’ DET S[(AL GIS KOIL/IIVIENTARER PA ALLF I(RITERIER

. . o
Prosiiperdt]en

Al O oo Fleopsions vy i e Tl e Forbedviar oy v o
85-43 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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken. ’
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgigrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.,
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet,
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sé kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,

oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgvere
alkoholer. Ofte varmende smak.
stringent: Snerpende munnfplelse.
éi;ce%mm/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal,
Oftest manglende avdamping av
_verter, for sen nedkjgling.
Feno/sk‘)Medlsm, plast, sprakende el-
ing, gasbind, rgyk, nellik.
~Banan, bringebasr, pasre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket,
Klorofenolisk: Kjamisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fuse! som oppstar ved hgye
jeeringstemperaturer.

Met:l?)s: Tinn, mynt, blod.
i } Uggen, innestengt, gammel,
2 vings, bigt bglgepapp, ritne

grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkilorid, kalsiumklorid eller
raghesitmsulfat m.m,

f e ;
ol R e S Dl

LTS NG AsdUsTas]orier ti
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse &OKZE)’
Konkurranseklasse (A/\/s [/C(,OW/

Ho 3802

Bryggets kode

15

] @ltype

n ) é , f g s e “ "

Dommer (navn) @V\ \)') ' Dato Z/j 0 D Z’b/
Dommerkvallifikasjon (kryss av)

BoNorbrygg QO Bicp O SHBE QO Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: > Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar;
FYLLINGSGRAD: O Lav} O Normal | O Hay | O Til toppen

(Maks poeng}
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1 (15)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

i i, ;
Y LAY

5
Y

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (-/ (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | ';@;Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sart || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |] O Partikler

SKUM:

| %2 (25)

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

Beskrivelse:

i
Begrunnelse for trekk: A : ‘&A{ ) C/‘{:’
D tayd Sy
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfglelse) "Z/ (5)
KROPP: O Lett | €2 Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | © Lav | O Middels | O Hay | {\ 5,
O overkarbonert 7 %"?f/{/é})

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

5 [ i -

71 (/C-Q iy ,/u/ e T “’w’m b ey e
v

fi;f Y M,:’fisﬁfﬁﬁw R i

y Fooeet
U; / € Tk 6 A

C/}C ,{f’{u}}

/ A J) {,( ol
NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER A TOTALPOENG z“ (50}

B st
Pvcreraies

| N TR PRt IR R RS U

[ER R T IR RS N A
35-43 poeng: Typertktig Visse tiltak for for bedrmger 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 forbedringstiitak kreves.

[

'H\ |\.\l |,|| EE




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& vidt kjenhe emnat.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a deflnere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kijenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s4 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

‘q /;/’?4

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt,
Alkohol: Etanol og andre hgyera
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astrmgent Snerpende munnfglelse.
{P|acetyl Smegr/margarin eller
S‘mﬁrkaf'émell oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.
DMIS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
rter, for sen nedkjgling.
ﬁ%‘lollslés Medisin, plast, sprakende el-
mn’éi gasbind, rgvk, nellik.
steretBanan, bringebaar, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaar: Gjeer | 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
g}aannggtemperatu rer.
Wletalllslgf Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gamme,
sené?jvm;as blgt bplgepapp, ratne
grgnhnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
lwynermmvuhm m.m.
. R R F R ST RO REE
gl otai, Adsosiasjoniel Ul
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Réthe egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

m— 0o I
Konkurranseldasse L\ﬁ/ L/% 61/ /Z, Pltype
vommer ) B 720 5 W1 oo 1502

Dommerkvahfikas;on (kryss av)

Bryggets kode

e 725

%Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O lav | O Normal | O'Hgy | O Til toppen

_4(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

e [AEIGR VA

Begrunnelse for trekk:
A
JA L

INDBEE L
H

Pl G

i

N

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget I&Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftigtakete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
{, :

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

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

Beskrivelse:

f\?fé Q

Begrunnelse for trekk: 3 s ;/}

. A
Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) o (5)
KROPP: Blett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

POTI ety

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

S Y
)f(//”f/;;f ‘u"f//?-’?f;

l NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER P/\ ALLE I(RITERIER TOTALPOENG é / (50) a

b
(]

s o e ey O R U I TR TE N LI RS R P

35-43 poeng: Typeriktig. Vlsse tlltakfor forbedringer kan gjgres,

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
0 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 smal:

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

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | &
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 s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse //W/V/ 7{(92

Konkurranseklasse 4\»/4 Zﬂﬂf’/w
Dommer (navn) /?()/J a /}/\(//%é@(ﬂ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

f’ q
Bryggets kode ” 6 % 07
Pltype /K

Dato Zﬁ(y} c Z :

Begrepsforklaringer

‘Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
m“pnech;m:lll‘hi‘ ..

T T Y RANTI

, A,

Sy, b
;;xL!mblnuL. /\JJ\J.)]MJJUHVI i
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

&\Norbryag O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
- s a i vj/v’/ o SIS Y f{
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avv1k)/4‘“5’“’””‘{f ¢ /ég’/‘;"”ﬁ cues /}/‘?/Uff"?"%
| F ;gf;» v d ﬁ/kiﬂ . ;
TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks [(ommen%ﬁ pLp T /f;;f?
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen M, . wag pé’é,w . ,,//f’
? 7 {Miaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ) (15)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trekk: // il &7 ; 21 2A 2 ‘”fﬁ & > /‘ﬁ/f:“é/lf*f«’/z/j A ‘{/
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) e (5)
FARGE: O tyshalmgul { O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: (i Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:
//Q{ ]\///lg{w} [(,414 ‘\g/y/f;’M
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) . . {25)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trekk: %7 Sl L T E AN /?:/,ZJ ;“/ Lot { /7 / g W'
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 Hay |
O Overkarbonert
Andre tllbakemfldmger til brygg/eren (genere/l Vt/ljrder/ng, forslag til forbedrmger osVv.)
,/ 7" /,( ey \/wﬁ o 54 . h oV . J
[e dldre Lo «*?i;m/m 2.4 EAAR P 8 wﬁ%?‘
wrzf? e i _er pha Lo, »
Iy . a4
;L /4 v ',; P ///Wz %/I{u f«\/@‘ ﬁw)’?_# é," »

TOTALPOENG 1,_3 (50)

NBIDET SK/lL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

oo

Al O g Phecpsiona l Dy 1 e S B o forbiedebaeer ey
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tlltak for forbedringer kan gjgres.

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

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

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



YA

MERK!

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

pa forbedringer. Grunn tif trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken. '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 4
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

Q,{-\_gg_t_gl_cjghyd?Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
igrter,for sen nedkjgling.
(:eno@} Medisin, plast, sprakende el-
__ledriing, gasbind, reyk, neliik.
Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjzer: 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.
ggigmiddél?Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Snefaurlie: Felddil sitron. Skayp, birer
Cilil el Assusiasjuticr Ll
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)

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

Kommentar:
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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 Radbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: F;Klar | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ?2 (5)
KROPP: B Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | BLav | O Middels | O Hay |

Kommentar (astringens, alkohalyme osv.):
O Overkarbonert

gofagal

£

s

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

a "“) -
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER ToTALPOENG __C U (50)

Poengguide
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Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,

35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaare konstruktive og fokusere

p& forbedringer. Grunn til trekk %Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

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

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

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3§ definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i § !
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kienner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet. .
Dominerende: Kjenner aroma eller

Aroma / Bouquﬁt gma/t hum/e, estere, fenoler og andre arotpaer) M L4
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smak av emnet s§ kraftig at det klart - i X
Z:ql;i;nrm"er ® andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) D (5)
' FARGE: O Lys halmgul | 0 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
. O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: QKIar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grenne epler, skum: 7 = 4 ;’ =4 ;z% 9 }7

oftest gjaerbiprodukt,

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

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

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

i ¢ (25)
B2

Smak (mailt, hum/e, balanse, ettersmak osv. )
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Estere: Banan, bringebzar, peere, eple, ( {/ aral < 2} IR

jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: GJeer | Igsning, gjeer som har 7

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

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys, Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynhner.

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

natrivmklorid, kalsiumklorid eller

nmrnevlummhai ..
' ‘l]‘l CEron, Db N

g tnhizal, Adsosasjoher Ul

KROPP: Bett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hgy |
O overkarbonert
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Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
S

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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35-43 poeng:

melkesyre eller eddiksyre. Typenktlg V|sse tiltak for forbedringer kan gJ¢|es
Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbed.rmger
Biprodukt fra vissel gjearstammer. 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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

avhengig av gjseringstemperatur,
Versjon 2024-04-24
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kah s vidt kjenhe emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa § definere aromaen eller
smaken. ’
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet,
Dominerende: Kienner aroma eller
smak av emnet s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

. Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsé vaare infeksjon.
DMS: Dimetyisulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

i/Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi

, liknende karakter.

\J Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer,
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barhebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrivimklorid, kalstumklorid eller
maphasinmstifat m.m.

f, eivioh, Shot

[ RRAE

i ; ' [
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wiltnnshiah, Assostasjuirer i
melkesyre eller eddiksyre,

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



