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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfyl
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kon

rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.

Signatur juryleder
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Sendes videre
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t og at poengene er sammenregnet
trollregnet summeringen og oppgitt



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

conkuranse ML QLA sygeetskode L6 A6 73
Konkurranseklasse VWl AL L piype 13C =R 6 C‘%{‘%E" ru
Dommer (navn) )AL Petbes /{NW‘S'Mato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLUNGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen

o
Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: ‘17614‘, l I'Vé' \J‘C/W? i’ ”(\. / 5UW&" 57fll Q / 5W/E
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, 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
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-04-24

_A - (5)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | % Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: G¥Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: \‘.LV SLW

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

_ 7 s
T dot 59. bgoen il

Smak (malt, hy_njle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: IYQLJ { '{L SVG‘\ "9' %C@&WL’ <p
Muslsre S0 dme met Tosih.
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) g (5)

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

O Overkarbonert . B/‘U’SV 'V‘L/P@(W ,\L

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

D2 Nudar for bl iy FutPegy oy ULl
LTF My oissldusto-

TOTALPOENG ] i (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
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orbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: lassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | G&Normal | O Hay | O Til toppen

{Maks poeng])
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: "$R.Klar | B Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

_.2 (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5

KROPP: O Lett | B-Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tllbakemeidmger til bryggeren (genereb' vurdenng, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
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Dommer (navn) g ! |¢Q= uAﬁ Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

mrbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: mﬁ:ﬂaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | &Vormal | O Hey | O Tiltoppen —_—

poeng|
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15}
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Bals twﬁ
Begrunnelse for trekk: gw
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) b (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget IQ’Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Tett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: La.,v

?3 \/&wt( \Q
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Ssmak (mailt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Ty

(25)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) (5)

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

Kammentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
m& YL ) y S U
t IQOU\M.&QVL lk»»e, bal

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

LY

TOTALPOENG L (50)

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjores.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
— (1)L}
Konkurranseklasse MW& /FLE
Dommer (navn) ¢ it P EHGE ML ¢

Dommerkvalifikasjon (kryss av)}

Bryggets kode ;2 ? (M L/ 0

Pltype R: (, ]}/(Cf' ’%/c{
Dato (3 4« C’D" l}’

@'Norbrygg O BJCP 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 | O Til toppen

= {Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (6 {15)

Beskrivelse: i‘qﬂ ‘Gﬁkla'-rr' 5’::0& LK,A.‘L. / &m‘l’/ ]

Bestivelse PIsiE Bred
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Begrunnelse for trekk: M &G Y l ("‘//D WC{/ P“% - =

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

5 ®

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | & Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rpd
KLARHET: X Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

M Lys Byun

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

Smak (malt, humie_}, balanse, ert'ersmak osv.) VT (25)
Beskrivelse: 1"( d ”ar Loy g |1 f‘f c‘t“‘é»&; ny k& / I eshcyt
ANioikale , Yoiuwr Grost; ik MygheC

Begrunnelse t'or trekk: suvbéf— Sf‘a- _E\: '6' ﬂ\ B’?}f i 5":6%(\_
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Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) a (5)

KROPP: &lett| Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | ¥ Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Syl Pwiuc%.}')?“%/

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 53 (50)

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt 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 &
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 W/V) Q 0.2»5 Bryggets kode 2 ?‘L‘ /Ll g

Konkurranseklasse M@V l/( Qé @ltype 5C Mf//(
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Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

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

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

ciA

[Miaks poeng]

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

9
Beskrivelse: %E;’r;b Y‘\\’h‘t q’\‘ﬁs o~ We H’ L 7 Q [ WL\#‘;{% »

Sl’f«" V\

Begrunnelse Ear trekk:
U e~ W

,_ moth  wek Viovaanah, WLl 25
okt ()M

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbeer, 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.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Radbrun/brun | &LMgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @8lar ) O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L«

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)
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Begrunnelse for trekk: -
Dj (v '}""‘ bite Sl sem Voramd / yy:fﬁs .

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) '53 (5)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | @rtav | ®Middels | O Hey | |
O Overkarbonert |

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

> Sag wn  CU n
[/‘Ll ::j ‘\-jjr ]/(Yo%f’fg i

. e
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ww W\!'A-

Ve

TOTALPOENG ? 5 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Dommerskjema

Konkurranse NM 2 'S
Konkurranseklasse va‘b\ O-le..
AW\Q.— My

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

sgesrose 2 THILO

Pltype 5 (_. E nf\d. A48 ; IC\
4, 28

Dommer (navn) Dato

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

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

(F, voeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre oromaer) : L (15)

doia maldeuome  Da av byl shhovpe
5 MQVL\ P )9163/ T/@Lﬁ
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hoe ey~ pres.

Beskrivelse: |

Begrunnelse for trekk:

S>CMJ\I@V

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

L (5)

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

SKUM: S'Valrdi

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

I
T

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

{Jeh oJc-et P sé”ﬁﬂf“tm@“

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: Izwd{a' W G
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Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) |!

KROPP: Lett | © Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | &tav | O Middels | O Hy |
O Overkarbonert

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

rslag til forbedringer osv.) .

— G Vla

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vyrdering,
l/au/)h,\o_ Uttt ¢ ktale

Malk
kavcﬁﬁmcﬁao =

a0
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG b b (50)

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

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

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

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

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

pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
omaranse WM Loy LA
konkurranseklasse | g Al
Dommer (navn) < Jun P B0 45w 1\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode &) qg gbq
Pitype AN, Qirte Mad,
Ao - 25

Dato

®Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: &xGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hoy | O Til toppen

6K

aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer, F;—-k i {;531
Bes‘krivelse: lq\lf’ﬁkla{w s{k-a"\‘wm‘i; ‘( A ﬁfﬂ’v‘("’ &rb‘iv ﬂDfC"A (:’ / B\C')].’l_.
Sbeds Spobntvde, Stease L5t bopd

Begrunnelse for trekk: 6' W\A’ 961/66": 4% (V ﬂl V‘{(lﬁ{"w iy / 6U‘cp k/ L ";/ / GWIJO Sl

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: I‘P/U& ATUH t}ﬁ' &%‘ﬂ/

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ ) i D—S ) __ (25)
Beskrivelse: “’W’gﬁi;i-r' ELY 'Cfa‘(:cLﬂL / AQ/M mu I ’ 5 oy [ M {in
Ll TSR éa—gé Mgt.

Begrunnelse for trekk: fa‘/%[r S‘fﬂ i ('(7)){\1/[/ ; I Y é/& ‘COF 5%‘»‘(

b il

i_ (5)

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Bie €

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

KROPP: O Lett | &Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | ®-av | O Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

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

Cumvay i ULdsy brov. sa vdd mec SlEcmes Saprggfe.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L’, l (50)

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /Vl//l '7\02 by

Konkurranseklasse Mg" % 4&
M:/‘f/ }‘Lz[ Veorieoin

Dzmmerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode O [‘[ 3 S’a ‘(
Pltype 5C /M! {ﬁ(
C\-e4. LS

Dommer (navn) Dato

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: dﬁlassﬂaske | © PET-flaske | O Boks Koemmentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | B Hey | O Til toppen
(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Veleolt, vl }( i<, ff‘}t&eq.

Beskrivelse: /14{} \ \'(.UZ-«" e
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)
FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | &-Mark rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort [| O Rosa | O Red
KLARHET: &Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar [| O Partikler

SKUM: Mﬂd/\.f/‘v\

20 (25)

b Jit Tt

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osu} G,Q

gV"'VL S Vk{‘-"‘g{.
S@f’f' l"‘ &chl’hcu\s% QV‘%

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfwlelse) 3

KROPP: O Lett | @Medium | BLryldig
KARBONERING: O Flat | & Lav | @ Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tllbakemeldln er til bryggeren (generf!! vurdering, forslag til forbedringer osv.)

E ,t, v
= vdﬁ ‘was /\ﬁ@\)\u{ mfiij([?w-._h h-y

Sy

TOTALPOENG L\ .7"{50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

WH 25 o 043201
\\\WL\ &,\Q Pltype .SC‘_QYIQ & VV\L&
Ame Mo ome L 4. 25

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (havn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
ﬁg‘rbrygg O BICP

QO SHBF Q Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | © Boks | Kemmentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal Hay | O Til toppen | {
13ks paeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre c.'romaer) {15}

Beskrivelse: S wa'
brodKrowmme_ .
toret

»

Begrunnelse for trekk:

Kume gievme  hatk L ner
malcprg.

—

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

(5)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

O Redbrun/brun | SMgrk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar |<ﬁtt takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Go& Ohum&a.uum

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.

‘:Z‘{ (25)
Beskrivelse: ?I M-k &\
mo-hog— lrw&k ———

S’ o ok, oo

Begrunnelse for trekk: S{LW-QA(' bizttefl&. ‘
Gt Dologmart,

5

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

()

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

KARBONERING: O Flat | O Lav |XMiddels | O Hay |
O Overkarbonert '

Andre tl!bakemeldmger til bryggeren (g nere!‘ vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Me M agywor~ Yoe WMe(
W c? noe wavw \
&

nak 7O Smu né. hetk il topp
Yo Talde \

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

1
TOTALPOENG [2, (50)

Poengguide

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

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

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

\bﬁo g»mhﬂeolev‘—— Mr\?% aw”

J
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Dommerskjema
Konkurranse WM D0LA
Konkurranseklasse M ALE
Dommer (navn) Jeun {ReEE#T Jonesn

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

Bryggets kode ::JF? ll l—;g
piype _D A Bosugie Bioua e
O 'i o4. l}\/

Dato

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

[Maks poengf
Aroma/ Bouquet {rr;a!t humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: 4 !?‘ F‘\L& V’)I’\% ﬂl@‘b’ BP(M‘Z b@/j/ / )—mér‘éfvv
ALk bwm.wmwfi

Begrunnelse for trekk: V\Q/ { d \W\ b W&Q’& ‘.6, Ff‘(js 6‘16/'\'/1’ C, %ﬁb”
V6 5.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
9 Rodbrun/brun | O Merk redbrun/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

HMHUT G Shemn

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

Beskrivelse: 17(1'1» l I“':} 'Fm )—v'r: lh VﬁL(éf/\'/ )Sw'.'ﬁ‘ir s ” w
Qyé\f GhAhvE , Suek Quumfédr\ewr\ . Sunk Gy NS
!
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For [l malfpres ot 4 Mé%hvog

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) %
KROPP: O Lett | % Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | GMiddels | O Hay | | 1 .
' %aﬂv?m\

O Overkarbonert |
Andre tilbakemeldinger tl| bryggeren (genereﬂ vurdering, forslag til forbedringer osv.)
d550etL ] & foobtis hat £
S }’ny’ irh Met i pﬁea_ ol
Co5i noe ivtt Losdpro

TOTALPOENG _2 Y[ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /V‘/I/l chj Bryggets kode g?ll > 3

Konkurranseklasse /Mﬁ‘/w ﬁ(@ Pltype S‘/}‘ Eh(’ Wl‘VP\ Q(L,
Dommer (navn) %%MWW Dato @[ - CL( 9\ S

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

(F.Norbrygg O BICP

QO sHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassfiaske | JRRET-flaske | O Boks ‘ Kommentar:

FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | Gtday | O Til toppen C\<

(Mas poeng)

et (mm‘! humle; estere, fenoler og andre aromaer) (15)

el %5\\ "

Aroma / Bau

Beskrivelse: VZM CQ ‘(‘Chﬂc\_ oA-

Begrunnelse for trekk:

M |. melfrra~  Mom. Typek 4
E)Yan\anGL " 7)4‘, 7&7,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ..3? (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | ORed
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

Smak (malt, humfe, balansg, ettersmak osv. iﬁ (25)
Beskrivelse: \J k J S ”‘Y("Vé L' }‘T\

L ey S e melies— e
il
Begrunnelse for trekk: . ;
M,Mr,vtj% S Shiaf Bl

I

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | @LMiddels | O Hay |
O Overkarbonert ‘

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

-"I/hc G WLeirdg Mfg&ﬁé A
Vhﬁwf"p b’c5 Sonn /4[ “{’“"‘-Y/ﬁi‘*ﬁsmﬂr— Youin

TOTALPOENG Z4 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse [\_]M 25 Bryggets kode 5; 2 2 5%
Konkurranseklasse ! ﬂ ﬂ[lﬂ a lQ Pltype % ﬁ %Ej biﬂlllﬂ Q\Q_

Amf: }qa Dato

ommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske L&ET-Haske | © Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | © Hay | gﬁl’ toppen —

aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fena!er og andre aromaer) l S (15)
Beskrivelse: l 7 Vlé_

M., Las b mb&&ﬁowvm

Begrunﬂel}e,[a; r.ukb'

d-er vends,
2 ma&‘)ﬂ e 3[&00\— er AL O
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ‘—9 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | éﬁlwrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O{Eﬁtakete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: O

Smak (malt, hum.'e, ba.‘anse ettersmak osv. }

(25)
Beskrivelse: Y VMCLI/( Y\)Q(g\ &) £/
ouepr .~9“§f% T Pt T

Beqrunnelse for trekk:

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

KROPP: Rlett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | fg-middels | O Hay |
O overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, (orsh:rg til forbedrmger osv.)
Fadlor Alnstene LUk u_vengtﬂf dlo:g jq.

' \L»Qﬁ’-b\_ oW e el
“hoyed

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

@LM mal—k QO o\aava,L

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

Poengguide

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

— v Y. oryagerskote DL 29 38
Konkurranseklasse | VMITE— QLI Pltype EB AMr Bowmai
Dommer (naun) <) 1L Pe%(ﬁma A pao_01.6U.25

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

_;EMaks poengj
Aroma / Bouquet Jma!t, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: T‘f Jffé Tl:(}efjg—- *‘\Omﬂ(’ mot q.Wilew/ 61‘%?4'67‘7(/6‘7
A Feen ; Sk fevan P |1

Begrunnelse for trekk: 6(/\ (/L/b mw tj":{‘éﬁ/ / '}DUSW l 5 0‘:4/% A“I /
For koo €5 !‘} Hurle el matt Pvg ~

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

K w®
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar | O Partikler

SUM: o f b hut Seum.

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) pS (25)
Beskrivelse: T7'~>L€,l & 9/ Wuﬂ\,l‘ub M‘(G‘}" /% 0 / FPU('YS fé el
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (1 (5)

KROPP: O Lett | ®&Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O lav |® Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. }:

he b abtt agunit

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Debuecre Eor sbrP  Bifoer hub &y Bl
- Preg. hoals b lsonol trvker Onda nad

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

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

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

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

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




N YA Dommerskjema

v Konkurranse /VM ?CQ 5 Bryggets kode (02:)\ 438)
Konkurranseklasse M@I’[’( ,44 Dltype 5_3 /jW\... ()’VCWK a.(Q

Dommer (navn) %&WL’%{V%% Dato C\ 'OL\ ’Q‘S

MERK!
Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dpmmerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

aroma og smak: TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | fS“B’oks | Kommentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | Pdlormal | O Hey | O Til toppen |

Svak: Kan sa vidt kienne emnet. TV posrg]
Merkbar:ﬂ Kﬂan kj.enne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) MFE {15)
:;?;ednpa & definere aromaen eller Befetehe: %)GW&‘&Q;W“\, / ll-L Amin WL-Q"C 3{: r r\(,(_

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 Begrunnelse for trekk:

del av aroma- eller smaksbildet. H—vanldﬁ,vﬁ\’\u-dvv O new \wg/ i %‘,,\V\o( VI'/\

Dominerende: Kjenner aroma eller (k

smak av emnet sa kraftig at det klart Wae\ABAE W-Aag -

vil kimuflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)
smaker. SE -

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | @-Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: "

oftest gjaerbiprodukt. M\.ﬁ’[* Liaa _ }
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘l.\ 4 (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. Beskrivelse: +AYZ YR e a \nk"ha(_/l/t e\ TW‘

Astringent: Snerpende munnfgleise.

Diacetyl: Smgr/margarin eller 1’“-‘)" M“ }!hr"a' E I j o S R VUA
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt, Vv i o8 Mu \ hyen |

kan ogsa veere infeksjon. \-ﬁﬁ w\ ,

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

verter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringet;aar, peere, eple, &‘mn YU-QN_C,QL (rrFt“\}r—\\.\J‘ (, W ‘W\-.,_g b“f‘u
jordbeer, tropisk frukt, osv. M L%-—

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har 5
sprukket. Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) (5)
Klorofenolisk: Kjemi'sk kombir?asjon . KROPP: O Lett | Sﬁ-Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | QMiddels | O Hey |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi

Iiknendzgalrakter. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedrmger osv, t~ l*)
Lgsemiddel: Aceton, tynner. = ;

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye _/?‘(‘c ML, \1% L e ( - H hm "‘p - "
gjeeringstemperaturer. AN G e W\M Ll —}c.—— H-\QV“* "(Cﬂf‘)!(d W—’
Metallisk: Tinn, mynt, blod. md— W_AZV‘_( M\nm\d S — dkﬂ)\r._p I~ @A
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, E ) (Q x‘L \{\

senere vings, blgt belgepapp, ratne QW -

grennsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TotapoenG L4 (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

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

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

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

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

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

Versjon 2024-04-24



MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s& 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.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjar 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
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse I\) N 95 Bryggets kode é22 q % 8
Konkurranseklasse 'H (Drl/\ 0\(\0» Pltype 5 B An\ s bm\}“h O/\Q
Dommer (navn) AV‘K.Q_ Nn Dato l ' L(.. 2 5—

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske |7 Boks Kommentar:
EYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen —

T poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) . &’ (15)

-
Beskrivelse: [ L

Beskrivelse: , mad_ % Ol/l.o -
ek vps preg,.  Tydels ; hwu%mw(
med prey v 'b%fhﬂﬁ: > @ beer

Begrunnelse for trekk:

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun I&'Mmrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | Btett takete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler

SKUM: S‘V‘M QL\
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) I (25)

s “Tydalzy prt os tyklia

humle kD ) |>/
et eabn b o & er-
Smaken, Malkp Mo\é@"%l Ly

pec Oyrensen_ Ll d v Lverls, ome hqv\aer %FVLL
W: i FOY mye st medds som er nesten.
bresk . et dominger o tmale 0o o Repolde derSmal,
Rumepeyet ec L ven. Yowper o bedwdrevon.,

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

KROPP: O Lett | O Medium | &'Fyldig | kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | SkMiddels | O Hoy | |
O Overkarbonert |

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

Ml afpmater pa gewsw Ll hoe
bew&ﬁw omm.P ngmmpﬁaeto
@y am, humlgtyper. lomner ALosierie=—\- bools —
me_, c(r 1

7 Y
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Z % (50)

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

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

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

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



W
"

MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse L}M :/)_(5) l J'\/
Konkurranseklasse Wﬂ[}“ oA
Dommer {navn) J‘W? @Mﬂf‘.ﬂmw\,

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode i';q 6‘-'; 53
Pltype E& old ale
pate_ 04 0U. 2K

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

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

Beskrivelse: -)7'-1‘-"{ IMQAE} TYQ[L‘H }9 5?6/” (/ / }‘w "G&éar’ P—Us ,‘/L
Yo fout | Stuk Aatdamlicy, Sywt sitren
Sut Tusul abonel - Suek” mgd t Stnrk

Begrunnelse for trekk: }d’t— 6®—M | l)ﬂ an, o« WHesh )b?p\,

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: I'/SC’ 5(}_()[(\/

Smak (malt, humle_, balanse, ettersmak osv.) _r)-—_ (25)
Beskrivelse: T?cb 109 6;;&,1\;0 05 Mgy f’PNé,, DCL!(}%’- Sl ¢
Fookt O Resin-. Mot Lront e bbersmet Som.
henge Taten v BIie BT o kowfbisg

Begrunnelse for trekk: SUW(V@' 5‘7@‘@ %/]\ v ‘4&/ ﬂ)w@ '&)5‘4“ Cb(édfwt.;.c

—
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) *\ (5)
KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig
KARBONERING: O Flat | Qrlav | O Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Byt

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Bra ccome, min bant tgtwsmvk Som Betiv wn

det ned

TOTALPOENG _i’L {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
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 a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
Konkurranse A/M io l S Bryggets kode ;4[@ 5(0;9

Konkurranseklasse /I/l(lp(}( ,QQ Pltype SCF' Cu q(a
Vi Walwveew oo 2L CL- 25

Dbmmerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

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

FYLUNGSGRAD: O Lav | Etormal | O Hay | O Til toppen

tﬂﬁ s poeng)
(15)

andre aromaer)

Inwy Vo~ Jor W T~

Aroma [/ Bouquet fmu!t humle, estere, fenoler o
Beskrivelse: sﬂN Hﬂ Vainu /

AUt

Begrunnelse for trekk:
NM Svet— w\c[}\p

ol M
-[-\Yv\/dv}\ho—r-e_,#/ f‘ﬂ?kkwf‘— '\""_

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Mrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: S’W\d‘/

Smak (malt, humle, balanse, ertersmak osv.) [25)
Beskrivelse: {/{Y‘o }_h's d yain dV{,{ M I"ﬂr&/‘fh M—

Va2 sveld (ot

Yo'k dﬂj [}"\’u;jt v D W(:\:(W

Begrunnelse for trekk: p
;Uob( Vcﬂﬁ"{"u}_'/ (I’Y\—.?'od_ v~ MW‘)WKLEW

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

o\l

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

TOTALPOENG

%o 50

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




W
"

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Kiorofenolisk: 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.m.

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

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

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg 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:

FYLUNGSGRAD: O Lav | @Wormal | © Hay | O Til toppen

aks poeng)
Aroma / Bouquet fmar'r humle, estere, fenofer og andre aromaer) “ ) (15)
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Beskrivelse:

( -
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget |A‘M¢rk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | OkCett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: O
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv} I (25)
Bes.‘mve.'se

A P"ﬁfi woldomede . :
) ModXomalen e
SvelX  preal dow»e_cer omokeon Somnen_

‘ m@mx ol Gihes,  Madkdar
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ,t, 2

KROPP: O Lett | O Medium | (I¥yldig
KARBONERING: O Flat | @dkav | O Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

|
| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

—

Andre t||bakemeld|nger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

ii i %@ﬁ&wm

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG O(I (50)

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse M M '1.0 1): = Bryggets kode _zé /M 501
Konkurranseklasse “/W s }l’ LC Bitype 6é Old aly
Dommer (navn) 9'3141 Qﬁ'%@(v{fﬂ%‘dlnato ol.04. l"\-

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
*Norbrygg O BiCP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

[Miaks poeng]
Aroma / Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) i (15)

Beskrivelse: T\}(CL(/” WU&U / T‘/C{‘J’ { fé_ FTUGB v dﬂ,{f( oy
Ciken.. SU&,{;} toast , Svut ;'vlvrs.’%\f.\.

Begrunnelse for trekk: i lh‘?‘(/ [{em ?{ ¥ Ef) ; "F lc\/r

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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p—
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | ) Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ® Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KUM: e hu it Sbiom

Smak (malt, humle, bakmse: ettersmak osv.) S . "0 (25)
Beskrivelse: ;7 B[\! { Ila_' m!lU'j(/me, J I‘f A%t fa"‘Q'rAéila N (_\
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Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 3 (5)
KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig : Kommentar (astringens, alkoholvarme 0sv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | ®Middels | O Hay | o
O overkarbonert B(Q c", Q,' t’e\l( het E{&rn’gfﬁ'

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

Blir tor Blifes, 14¢

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG % C (50}

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

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

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

(Maks poeng
_ "B
8uel

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
ra\ieg  we arema | inar<pen
Mem leg

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) él (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | @ Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) 5 (5)

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Lo et Vol

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 ol (50)

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

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

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

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



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 f@lgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

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 gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gimr'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
gj@eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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SXNorbrygg O Blcp O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

TYPE: lassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar: -~
FYLUNGSGRAD: O Lav | @Mormal | O Hey | O Til toppen

\Wiaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt humle, estere, feno!er og andre aramaer} (15)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) b (5)

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

SKUM:
UM aod!c, \e:e-n! uﬁr‘(o Q:Q .
Smak (malt, humle, bo!anse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: ' ma&s‘
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"-—'
B

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrmger
bfm aho_ b Lur‘ o»erdc ™ q_ﬂk V\af'&t&i]
Ko h{:im
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG A | (50)

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
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.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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TYPE: R Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

[Miaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) S (15)
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O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | 8 Mgrk kobberfarget
O Redorun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

Begrunnelse for trekk: U {r d i %/ Ol}J‘D E-JVT" E‘:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) \3 (5)
KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

o
Cbﬁb(‘“i‘\@m‘(‘

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

D 5504 e U%(d??, 069 du L

TOTALPOENG I+ (50

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



Wt
"

MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /I/M 2'0 l 5 Bryggets kode —;L( 7” | k Ci
Konkurranseklasse ,/%V [’C, 4Q Pltype gé C)u A‘&
Tntahe 2y .. OLOH. IS

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

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

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

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

: |
U  vae ot mwu vé't .
Gé&:’ P’O‘Sl‘"u,‘--/ g\'\\_ﬁ \r\r;? Pa rr\

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
Du Wiy —

Q\t(c!('ﬂQJ ﬁ; D/&S/@ Veo et

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rdtne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | @4 Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rodbrun/brun | O Merk redbrun/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: (N

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} 2N (25)

Beskrivelse: ,Qa%—r\r\ﬁij— / S‘\{\J \\‘47 P Vl'h (t‘lf -

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | BMiddels | O Hey | ‘

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

O Overkarbonert

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

Mz, BE e L c/bf%a%al-t clun

‘(\Vu%e» o— A (ootle QW‘M/‘MA(‘

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

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk folgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa 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 &
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
M 9b
Mo alo
ﬁA’VI\Q_ Mo

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

weioss T4 H B9
Pltype 567 Old Q.\Q

Dato

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Morbrygg O BJCP QO SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: SxTassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | &Normal | O Hay | O Til toppen i -

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

Beskrivelse: -&rhbw ONOMa- AN \/C’(.%

Svale MWWM bodaktio %P

Begrunnelse for trekk: Vé‘,{ W‘FE ONOWAG—

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i I@sning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

D

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget I.quobberfarget [-@:M@rk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

—

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

[N

OY\MJA_ ev—
e pk¢ Sk OJ

Beskrivelse:

begrunnelse for trek. DA NNV ™ et e , Wa
0x beo\ dk%w*&ww%geﬂi% L.g.’t, +7PQ&°§‘

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

KROPP: O Lett | edium | O Fyldig
KARBONERING(&!N | O lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Mey— no i do_ —
AT T

[y

( Yt N Sywo-en
e ‘#ﬁiﬁ@m% S"yv&mT ( kQZ%Lg;eﬁﬁr%?

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG J {5 (50)
Poengguide

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

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

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



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 felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse L)M ){Qj;

Konkurranseklasse In ijfhl A’L t

Dommer (navn) JCUH ?&&VG/&M/M

Bryggets kode 1YY 32
Pitype %D /‘y( Blet
Dato 6/’ .0 L{ B 2_];

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

BrNorbryeg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | % Til toppen V&t 4//p7 f‘/‘ ”‘D Cod .
Maks poeng)

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

peskriveise: 17l 5A  Basmmy Il & ‘3 M ”V‘kaw’

Fook 6Y2 st mat deve; Fosta , UlnGo mm,.

oy n.

Sk 06Aldert pops , Savvde ufilsk

Pk

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

—
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | figrk kobberfarget
Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | Osort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SOV ] ot Bronle- Ssom.

Smak (malt, humle, ba!anse,‘;nersmak osv.) 22 (25)
Ty dulis Basony i oz Malt, Meskber 5¢dmu
hakbaf Feoigant, St Sietesh (.

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: l\’%\,ﬁd v { ¢ éﬂ-’ é(}q/? é %"6&0’ }“/[‘} S
545t Yy we

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ’\/ (5)
KROPP: O Lett | SMedium | O Fyldig

KARBONERING: O flat | O lav | ® Middels | O Hey |
O 0verkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Riet, ruul.

Andre tilbake] eldmger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrmger osv.)

S e, Irbe 6 Treste ea

o g L
NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG q { (50)

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

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

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

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

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med 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 klarti 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 /\[M- Q'Ql S Bryggets kode ZQQ L‘ %} L
Konkurranseklasse WV% " QZZ Pltype S b 4%(/1:9#""
Dommer (navn) Mﬂ{—/ [MW&W\ Dato @I ‘CL| N l s

DEmmerkvaliﬁkasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @Xtigy | B.Til toppen

'
{Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno!er og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: vaiaf.bznr' h'\o c}: ?jc\/(o a,,h, 1 l ,: a
Mo Ve Womlet

Begrunnelse for trekk:

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

FARGE: O Lys halmgul | O Haimgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | FMprk kobberfarget
O Redorun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: WKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar [| O Partikler

SKUM: J/Mu

L% TN

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘5 [25}
Beskrivelse: /14 W\&["‘L‘ \v\c Hc‘r&. Séi(,‘/wt,a / ‘i;;,i
Begrunnelse for trekk: : . — i
Bn Whua  spbchube © o olies el
Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 5 (5)
KROPP: O Lett | dMedium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | G(Middels | O Hay |
O Overkarbonert 0\ <
Andre tllbakemeld er til bryggeren (geperell vurdering, forslag tif forbedrmger osv.)
g Q Mﬁ Lb Wi "’;fh 5
Fow e
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 45 (50)

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

NM 25
Meork el
Avne Mo

gommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode (‘72'_} %52_
Pltype 5) A \'HO fev—
.25

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) Dato

orbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: &Iassflaske | O PET-flaske | O, Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | 2&Jil toppen -

{ poeng]

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: S\[ Q_L\ h a_

Yoymme.. - Me o tp_MOmd‘é

Pﬂ

Begrunnelse for trekk:

g—

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

SXRodbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | 2XTett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: o n n ‘/\,\LW\

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

Beskrivelse: —Ty s - OJC\Z, he 4 ka!a-mﬂ.-lk bﬁ\,{zsl

(A O A W e Jmmj

pes.
Begrunnelse for trekk: Sa,u‘“o,q— wor 12(@(@“& v a
viee  helk i bad \{\«w © ypedel . >

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

KROPP: O Lett | WMedium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | &XMiddels | O Hay | _
O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genergll vyrdering, forslag til forbedringer osv. )[e N
\ V\Qge:t I;M G

*

L
TOTALPOENG ‘ b (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 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
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjar som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
contarranse_MM 20 LK
Konkurranseklasse W@ gk ME
Dommer (navn) o Vﬁ%fﬁf&ﬂ%

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode ﬂe %j ,’2
Pltype BR I\Cm{}- E\xjw'n,u (e
Dato 0['«0(4 ),hl

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

FYLUNGSGRAD: O Lav | SNormal | O Hay | O Til toppen

6k
aks poen
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Ll: ptl!f;
Beskrivefse: f'YDI\J 4 f ,1_ ;%&G‘Umff’\r I’M,t, f)f'{'-'ﬁ‘ / "W&‘&r h"u&f
Posta. U Somp, S vwk 065 db Pieg , Sk
ool | SM Tpsee b Poes

Begrunnelse for trekk: f) \M- %’D(‘f“’( & PGY@ , q;— &Wk mld bh@\/
aro M.

K @

O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | 89 Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redorun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: SKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SOy et baond— Skom

Smak (malt, humle, baianse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: J\d f |

Syt (‘6 }wu, P

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

1 9
bosa pytl, Mk bere €m&rg-’wé‘, prnslEoy”
UK Q)wl My~vd A 0.

Begrunnelse for trekk: Sv'e\,ér 65.;. Lo mﬂ—f PO (}‘Q 0“(‘:{'5 i “p’s@&
Bobyalite . e/nmen  Ylecd miks

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig : Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | ® Middels | O Hey | I ]
O Overkarbonert | ok

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

PLbbmme 116t mye frostiphel
emmen biterhlt o whteesmal Son T wAé-«c

-

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 - (50)

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
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.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgj@rende 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
Konkurranse /l//Vl ‘K)\O’?\ §

Konkurranseklasse /%V% QZ@

Dtmmerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode O&ﬂ 7-\ L
Pltype 5[5 /‘4‘1\/\ . l/’Y?:WK q(g
Ao, 1S

Dommer (navn) Dato

rbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ‘R Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | normal | © Hay | O Til toppen |
{Wiaks poeng]
Aroma [/ Bouquet (malt, bumie, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: w\a&‘wc/k

‘(a'jc\/(c leolt_
/‘4 ..DM\?( W "\W\Ua e

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i l@sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

}\b\m\u ave WAL ‘t\aq- (A N Gnow qu) K P\“’}/
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) o (5)

O Lys halmgul | O Haimgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mmpgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | & Rodsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (X(Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: }é Ve M

FARGE:

Smak (malt, hum!e, m’anse, ettersmak osv.)

Wavaine cVele 0(1, ol 7\,&.}
e et S

Beskrivelse:

‘2)."1‘&“&91-

/
'rm b% A s U-r/ sh l/{lf(bwf"e .
Begrunnelse for trekk: . ) }
Spright et (g - _»aﬁléf vas et
p {
Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) & (5)

KROPP: O Lett | FMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | DMiddels | O Hey | |
O Overkarbonert |

| Kommentar (astringens, alkohelvarme osv.):

Arﬁe tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrmger osv.)

Wt«.. t WLC
‘e( hqﬂa,i 7 jh aﬂ\fu Dl{'hnomv\.

‘ﬁ\("[}‘ﬁ /"
S e

e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG k. S (50)

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

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

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



W
" A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

MM 25 aragerskoss DOD TN
m ¢\A'\ OJQ Pltype 5 B om bWW\'\&\L
Aﬂ‘l&. Nn Dato

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrvgg O BJCcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: i Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar;
FYLLNGSGRAD: O Lav | SNormal | O Hay | O Til toppen o

oeng)
Aroma/ Bouquet (malt humle, estere, fenoler oa andre aromaer) (15)
Beskrivelse: CYoOMa. OV ' w\rlp( h'\a_\_b);y Fg_r H‘eﬁf‘ ev
km Lakvio, mesrthas—

kelada
humla_ o Soorle e,’c :-}rukk,pxc?
Begrunnelse for trekk: \'\019«“- éx CUIOVVOQVL OL
El«ontm way o:v vm).k Pgs hunde P
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
@@adbrg{uun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | tt takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: S-:.wt ) Livenn

1
b ]
Smak (malt, humle, balanse, eﬂersmak osv l-a (25)

Beskrivelse: Ty A er k ;

Mol
RS Drod.
T?’Mﬂ humta.omd&‘

ok,
os, Sl Aadtviy © ow&pfe.
Y Jordpea
ae)r(unne.'se or rrekk:oy fg@ﬁm%\'& Pe'ﬂe( OWem,
Molkomolk Kommer &

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | £2-Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

—

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

In i Uo Uen&.

Kommey™ W\a,l:hp df: \. ba:d/
ew élom;

ey ‘“QML

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

'L (50

TOTALPOENG

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

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

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

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



