Flightskjema ’\%""'Lg/‘
onluranse: _(Y/*T 2025 NB! Alle felter ma fylles ut,
Datol 2 / ¢ | / 245 lesbart
sted: (SLo
Klasse, ev. runde og flightnr: (/7 T & 10
Navn juryleder: /X7 ORTEA, [ EVLAND
Navn dommer 1 (D1): \7(97‘(‘/\/ /:%ﬁ}% KeVeEr sE /\/
Navn dommer 2 (D2): PC'W« Q // vy ') /ff'ﬁ/’?—fé@f/
Navn dommer 3 (D3): ’7%4Qf<a/\/ BU&GGT
Navn dommer 4 (D4): ﬂ//O/{ffﬂJ Seye 4D
Deltager / p1 | b2 | p3 | Da Sum Rangering | Sendes videre
deltagerkode | poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..) | (1., 2.,3....) | (sett kryss)
434070 |3 S/ 133136 | V3¢ [l
DHOOL 53 |37 |39 |43 |3 %156 L 5]
O82354% |40 |43 |43 [Tl | It l ]
O6+5997 |34 |34 |35 |33 | I3 []
99820 |33 | % |37 |37 143 | 3 =
4olo 24 |25 |23 |25 |23 99 O
L7/4/3 206|572 |39 |24 | WYL L]
[l
[l
[]

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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 101LS
( ‘a‘q , Pltype
sormmer ra Jovind Arrrioe e

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode L’/(’z? L/O (%&
LB
21 15

Konkurranse

Konkurranseklasse

ﬂNorbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | MOks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav |Wormal | O Hay | O Til toppen

a}j(_s poeng)
Aroma / Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

Wiws  FALTREO ryt

TIPLLe HUALEAOmA KU [P AonA ¢

Begrunnelse for trekk: —t
WMeen FoIEm Rkt
[T 10 dLICES

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
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

_ 5

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

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | §@ Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Merk redbrun/morkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: tar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

(b (25)

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

Beskrivelse:
AR S PVTSODME |, “AAMaL ,
Kager g Ny o TR 6T, DUY W7l (
SHALIG | MRV O Fll 2

YO OTTonSpal M0 TWLIG Liippstyet Com Jprat

Begrunnelse for trekk: — = :
Hiir L Seac Dormulsnr men | Sr1q
Ut L4 (2o PLiics .

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

KROPP: QLett | O Medium | O Fyldig ! Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: OFlat | O Lav | @ Middels | O Hay |
O overkarbonert ‘

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

£ Gop 104 Som LUV Wartr (T ML
lLoeapusd S ITHT -
LITT MY STRU .

TOTALPOENG b_é (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med 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
/22028
Konkurranseklasse j ?’4: =
@J%Q'M

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

9
Bryggets kode L‘ 3 L-’ 0 D

6B
V¥ - OY-8).

Konkurranse

Pitype

Dommer (navn) Dato

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | @Normal | O Hgy | O Til toppen
{Maks poeng)

Aroma /B

eskrive/s '

quet - huthle, esteve, fenoler og andre gromaer) _U_ (15)
S E:Q’ il

Beirunnefsi fortrekk: ! - &/ E !l r [? G : ‘?0
- i

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjser som har
sprukket.

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

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

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 gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
O Lys halmgui | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | Q/Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

FARGE:

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | Opett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
skum: &

Smak (malt. b~}

Beskrivefsa‘ K

" anse)ettefdmdld os? '\\ _ ‘O _ (25)
' -°25M% Yy

Be runnefse or trekk:

IK'S

Yo vl o Mlorwdl.

Fysisk f(alelse i munnergrvss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) \L) (5}
KROPP: O Lett | edium,} O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O lav | (0 Middels | O Hay |

O Overkarbonert

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

WQM Al 1
[fesger mov-

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

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse MM 202§ Bryggets kode _4(__? Yp 70
onkurmansektasse T ETGHE—LEZ |PA. ovwe _G R A IPA
Dommer (navn) gﬁ@ﬂgﬂﬂg fg(A GG, £ pato 2.0420 Z -

Daommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

{iiaks poeng]

/T (15)

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

Beskrivelse:

TYECg #UmlLEAPOmA S TRUS, FERCESH
T NN MALT Aeom A

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/sytlig: 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

ERAVIEREND = MALT-ACouh, L]1E fOMPJS’_@‘? ESerer

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

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

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

SKuM: A

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

/s
Be_;kéﬁﬁ'/é HOMCER 17CRAET , Sokr E4
o8 DoMmuyclenve
Tk CeRCrg

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ASTRNign

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

Mawece Lo 17 HOMLE AROMA ICOM P ERSITET

VRaLan sk | Srmpk FOR BirreR (« Fay
MYLT SYom €) 0¢ FOR'S HLlG '

TOTALPOENG ZE (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.



2, g Dommerskjema
V Konkurranse /\//7/7 2’3’. Bryggets kode q-; L{ O ?0

MERK! Konkurranseklasse /PA @ltype (0 %
Alle brygg skal gis kommentarer Dommer (navn) /%a/zr’\{/\[ hj’é\/l,fl'u}] - 2 /Lf / 2 &

pa alle kriterier. Kommentarene

skal veere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i %Norbrygg O BICP O SHBF O Annen QO 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 | OfBoks Kommentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen

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

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 klarti aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunpelse for trekk: )

del av aroma- eller smaksbildet. ;L_ZQ'O(?CM/ [«’,@mp{b&mu / @A b
Dominerende: Kjenner aroma eller ¢

smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

ezl /gwuﬁw ey T’A‘“

£ Q‘{CJ I’AGL/

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) [\ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | @ﬁ(obberfarget | O Merk kobberfarget

. O Redbrun/brun | O Mgrk rwdbrun/mwrkebrun | © Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grenne epler, SKUM: ?%;‘:‘ A C"Z(}"?(/LZL

oftest gjaerbiprodukt. 6’
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / (a (25)
alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse. MKM % _é

Diacetyl: Smgr/margarin eller / ('{' b"/ ‘4‘/"‘244’ LA -@‘“ 0 Q‘UM
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, [/a/b M/\itcf,e M‘«-w “"Jj > Jgé-d 3’

kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. ,?‘Lb@t‘ j}“ 22 ?Z bee 5
SVU&Q,J Mc@&{ 0731

Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

. . . Ise for trekk

ledning, gasbind, rayk, nellik. Begrunnelse for trekk: L«.&é
Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple, ;«(/ZX,‘/ Lo e /Sw +®W ' b’? 'IL&’/'/ @( ‘(/-((/b €L
Jo.rdbaer., tro'plskfrukt,.osv. lteC /,,&_‘:2 é ot oA u,d /&Lz’ ﬁu«.:t'_
Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har Loy
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss aV{karbonermg og kropp, ev. kommenter munnf(a/else) 5— (5)
Ik(llor?fenolisk: Kjemiskk kombinasjon av KROPP: O Lett | SMedium | O Fyldig | Kommentar (astnngens alkoholvarme osv.):

or fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | @WMiddels | O Hay | l
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert M (. « 1/(/4/(/1401.61”
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye = v -
gjaeringstemperaturer. bﬂjvw&"@/’» D 0&/{(_}’1 0\.24, M/(/‘,‘CW
Metallisk: Tinn, mynt, blod. |

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. N
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Xe (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24



MERK!

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

Bruk 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: Kienner 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

N(['/l lﬂ L; Bryggets kode 0 L( 0(:};7}
’ PA Im}?ltvr»e _ b b —
Dommer (navn) JOWWI—N‘ Qlﬁ‘f"ﬁ”}’ffffﬂ/"‘ Dato 2 / Y - 1&

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (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
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer ilgsning, 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 gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

ﬁNorbrygg O BJCP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | %oks Kommentar:
FYLLNGSGRAD: O Lav | B Normal | O Hey | O Til toppen
(N[ ks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno{er og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: 56 AL I% » L’Z.‘; . [ .
Keqprite MUMLLT TROQASLS Fridrbe

SyAL FRUILESTEW

Begrunnelse for trekk: o ~
VILLE MorT M €0 (5KS (TETF,
-

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul [\( Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

SKUM:

KLARHET: ‘,Qﬁ!ar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
_! (25)

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

Mendgiee AL SEOMY |
bt HY LBt HpY , i Fusr
ST prrions Al |

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: : -
ToULD0 ffefc MO UM LS Srme

SNERPUY TS

2

Kommentar (astringens, alkoholvarr.e osv.):

ASHAW o T

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

KROPP: Sorfett | O Medium | O Fyldig

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

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

Cptie ot UM Srpe . SNOPH™ Qur LT,

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 forhoid 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 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 klartiaroma
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 NMB‘O}?
| P4

Konkurranseklas*.i@
Dommer (navn) G‘@W‘h M
J

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

04 053

Bryggets kode

Pltype 61?
Dato }ﬂ’fs —(P‘-‘ O)«

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 r/O Boks Kommentar:

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

I aks poeng)
Aroma / Bouquet (mat, hum.ire, fenofr andre aromasr] (15)
. ' ‘tm ' ﬂ@/ 7
Lrbg/ V“&A’ h\u!v,ﬁz\ , .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

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 til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \ 2 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul |© Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | ORed

KLARHET; O Klar | ®Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:;

smak (malt, humle, bolanse, ettersmak os ) _IL (25)
Beskrivelse: \ A,Lel/ ﬁfﬂ.‘_ ?
—~ } I (
f“Qﬂ/E ; ]!a/ﬁyﬂa '

|
Begrunnelse foritekk: E ‘: |
=4 ~N

By T

Fysisk fglelse i munnengryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) l (5)

KROPP: O Lett | © Medium,| O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hpy |
O overkarbonert

Kommentar (gstringens, alkoholvarme osv.):

Al

S

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

Nmﬂﬁm : e A

W’ A peniagn
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

totaroeng DG (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
péa 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 8
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

NV 2925 oot _ 07 00 58
[PA ope_ R A PA
Dommer (navn) 449/(' b/ B G & pato 2. 042 ﬁg -

ommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

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

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

/ aks poeng)

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

Beskrivelse:

TELle Hurmc EARmA MED hTER Ay~
GRAPE FeUrRT , LAR FUR(Y

4

S ALkopol (SCUAR M Hcr Rkotz )

Begrunnelse for trekk:

KUWNE VEERT MDE MER  IKKomPACELS

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 mangiende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i I@sning, 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, blpt 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 gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

5 e

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ® Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ®Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: ﬂl// 7—T

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

20 )

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

Beskrivelse:

TYoets 6 BUmMESMAL , TPELG AMLEL (77 RyeT

Begrunnelse for trekk:

LT SnekreT erreqSrmpk

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5-. (5)
KROPP: Olett | O Medilgl O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:
KARBONERING: O Flat | O Lav | ® Middels | O Hay | |

O Overkarbonert |

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
EV Gop IFPA, MEn KopmE
BRIT e MeR MALT Sg0mE

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG % g (50)
Poengguide

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

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

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




MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Ve s
[ P4
Dommer (navn) ﬂ?ﬂfdr}_f\) 5’6 VéA1Y)  pato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

g Vil
Bryggets kode O Lf (D O DD

cLe!
‘2/‘% {/Z-J_'

Konkurranse

Konkurranseklasse Pltype

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

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

—(Wiaks Foeng]
(27" )

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

Beskrivelse: ) L

/?’lmﬂc(:m (&Fﬂzci'ﬁﬂ
c{ gl )
L M_/ Avconleare vma niot fg/l’%/zbfm%éf
Begrunnelse for trekk: DUNA Ji e AT P" :F(.o,é.

f"{ébo‘,?,&,v L@;%ﬁfﬁfw ./-etf'

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Tty diacitpl do fosiin e &»«w‘?ﬂ;@

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | &Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ®&lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: p—

7 Sl
i "~

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / d (25)
Beskrivelse: ; A

2]

gtf/b-el’

ra&( u)(uo (e

Tl el g Lot a&‘;ﬁ
&%%ﬂf %Wﬂa&é‘/ﬁt@b"" A c

L}b(.&,j, Aceey S tren{c Noe— ?‘ lede

Begrunnelse for trekk: ;
"
b o
Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnjglelse)

KROPP: O Lett | St Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @iddels | OcHpy |
O Overkarbonert

I )

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Dt :ZW tb():,q, (5 &DM u,ﬁf
Eleces Lol B Koo Vel %@.,_Mf

ciLC we 'éjr(_,

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

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

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

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn fil 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: 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 ef-
ledning, gasbind, ravk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: 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
magnesiumsuifat m.m.

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

NM 2018
A Biee
Dommer (navn) dﬂH i Q"’fﬁn— (2‘-7;:!9“’\5%}0

Konkurranse

aasesiose (05 155
L
My-25

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

iNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)

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

FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | Qf il toppen

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

Beskrivelse:

15"
e MmacT

ALy AL ()l (a.fzmwuté]&mr / NEON
FlLTE STind™
Begrunnelse for trekk:

Foll SUBIL (G WU omPLIKC Hundss,

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | %yldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | &Cett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKOM: - gt OLOANT SV _

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ! é (25)
SURE ATSHp . o
FONE (Wnclm  S@ FORSS A M POk
Sipe Girrostor

FORL
VELDL (T [ S | Higl S0 o't

—
Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 7 (5)

KROPP: Riett | O Medium | O Fyldig

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

AM. (€A UL G nen Sk D

TOTALPOENG { fz (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.



14|

T YPer Ml
AVED apnm

-



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 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
N MAIPN

Konkurransekla @ \ DA
Dommer (navn) C/\CFKV)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 03 13 SL'
Pltype C’:B
Dato QO}?'OL‘-O]-

Konkurranse

fr~—

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

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

aks poeng)
, estere, f oler og ai (15)

Aroma / Boyguet (malt, hu

B sknvefse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: 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, kalsiumkiorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE:

O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (EZLHZS Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler
SKUM:

Smak (malt, bumle,

Beskrivelse: l

o wurh,

lanse, ettersmak os

l! 22 !E [3 FMHDL (25)
§ Mﬂtw Jopad

T T Lot e fodorsh

C
Fysisk folelse i munnen (kiyss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) !

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel! vurdering, forslag til forbedringer osv. }

AYLTS

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG LB (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 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

Konkurranse _ \/. M 2 02,4." Bryggets kode 0 t; 2 } Sh?‘
Konkurranseklasse /P /j Bitype _é)g /‘?M ) P A
ormmer o) _/PA. KON Biyagvae 204 202 &

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (krysgyype og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske |gsoks Kommentar:
FYLLNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | ¥ Til toppen
{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)

KPHET 7

SUAKR MuLT AROKA

SUAlk ALLAfu Oupsi
Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer 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.

Losemiddel: 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

I S
O Lys halmgul | O Halmgul | D/Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | §YMiddels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKuM: AL 7—’7‘

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

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

IS (25)
Beskrivelse:

KPpFTI6 HUM(E SmAK | TRDELIG B/ TTERAET

Begrunnelse for trekk: }
Kowwe AATT LirT MERE Freot

kOMPLekSIrET [ SHMARKEAN

Fysisk fglelse i munnen (kiyss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) é (5)

KROPP: O Lett | ¥ Medium Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | (W Middels | O Hey |
QO Overkarbonert |

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

En FEe(SK @G GOb Anm IPA.
L)1 Mete PaoF | SMmAk MAveEccp .

TOTALPOENG é g (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

G HUILE AROMT N | GRAPEFRUKT | FARUMAL Mt oy,



MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kienne 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 &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol; Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smg@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, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, 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
conkurranse _ VL 25™
Konkurranseklasse / F /4' : Pltype
vommer (navn) (221208 NS T/ AN bato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 02 Z 3 5—7
LB
2 / & / 23

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | Q’Tn toppen

:-3(Maks po(elnsg;
/S Ol

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

g/f"'a—

Beskrivelse:

chvL?

Begrunnelse for trekk:

Svale aﬂcqc«,é\flt{

/cua,e, i St */ij’
el vorna

4w

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort 1| O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ®RJett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SO #@ql" ) e |

Smak (malt, humle, ba.'ange, ettersmak osv.)

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

/7 s
B-efgum ' /(qu 7[¢>;/f @Sl s
/gza, J Vkeeir ﬂ/r%& | 1
= Gee) -
Spel _suj'“Zﬁi skiy

Begrunnelse for trekk:

Lo

éué‘u o Lo

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

KARBONERING: O Flat | O tav | O Middels | GFHay |
O 0verkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Agerer per CWM%MM /Lméw/»&

TOTALPOENG

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

ol

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse NM 2(9 25-/
_, P}q' (Z)Itype
Dommer (navn) 1‘5 OH J‘\lrr fdﬂ’m (zgft’)%‘-%’g‘t,o

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
gNorbrygg O BicP

Bryggets kode U&Zg 0/ CZ
bl
2(y -25”

O Ikke eksaminert

Konkurranseklasse

O SHBF O Annen

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

TYPE: %ﬁlassflaske | O pET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O lav |§mcrmal | O Hey | Q Til toppen

Kommentar:

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) H S (15)
T4YCL s (AT, — K ALAMIL
Ve Teopdic HuMLE
MpA. PRUVTE ST
_ o= DAk (guxdﬂ%

Begrunnelse for trekk:

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: 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) E (5)
FARGE: ]

O Lys halmgu! | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | obberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/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
JLL (25)

SKUM:
TILl My SEOMT, PR DO WD
T |4y L —
ICOVALSWD O™ GATTIniLT [ B8 el
Mpb A FENOLSLY Sotpett

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav |5Q Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Koemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Maw bl T HUM (Sl

o AT ] T/l et Ok

TOTALPOENG AE ‘/( (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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 N /\)’O)T
| i

Konkurranseklas;;
Dommer (navn) a'(pcla} {G\-"

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode O6 :‘5 q q
Pitype é C/
Dato ‘j’ $ —OL‘.’ (D

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | &2 Normal | O Hey | O Til toppen

[Wiaks poeng)

Aroma / Bouguet (i . huiphle, estere, fgpoler og andge aromger) ) (15)
ﬁem ‘4 lbdmzq Mg Jur M r‘\J/Qm, C

Begrunnelse for trefk:
“Sovter Al bonlhitt skl

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, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul l\b Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar \Zj Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: K '

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) - _i (25)
Baskrive.‘se:ﬂ;‘%% MEKJ» m_ﬁ{ [ PLJ/
-
)5
/ S

Begrunnelse for trekk:

Soun W-cauhld> LA 4{@(\«#%

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfwlelse)

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

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

G od Y Fgs e

TOTALPOENG g '!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
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 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 _
ontaranse VI 2026 anggenioie V75 79
[ PA ope O IMP (PA
Dommer (navn) _/%/_4-504’ _ﬁ“@&f pate 2 - (04 2024

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse

orbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av gype og fyllingsgrad, kemmenter ev. avvik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | §ormal | O Hay | O Til toppen
{Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / ZZ (15)

Beskrivelse:

MERICBAR MALT Akom A MEST KARAMELC
MERKBAR [/ m LEAROM 4~ MED N Orer AV

Begrunnelse for trekk:
MANGCER HUMLE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjsrstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Rodbrun/brun | O Merk rpdbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rpd
KLARHET: O Klar | O Lett takete | £ Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

KM AL [T
1§~ 28w

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

Beskrivelse:

KRAETI6 HI/PLE B rreRRET
FhALLRe Tyl MRCT SEIMmE

LEYT FendeSA
Begrunnelse for trekk:

MIBYE CER

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

TREH G R MER AV DETMESTE,

Foo K LPEIrE DErVe FRA Am Ir4

T JMPER (AL

TOTALPOENG ,3 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 fil typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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& Dommerskjema

< —
V Konkurranse /\/M 25* Bryggets kode: 0 (é’ ¥j 99

MERK! Konkurranseklasse / fD% @ltype (ﬂ C/
Alle brygg skal gis kommentarer | (navn) /’(,O,t!?/\/ )/Cd /-}-/\[f) Dato 2 / 2 /25\

pa alle kriterier. Kommentarene

skal veere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: ‘O Lav | ﬂthrmaI | O Hay | O Til toppen

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

er med p3 & definere aromaen eller
.Beskrwelse .

smaken. - R / - :
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det ] % A LG~ Aﬂm éa/"/‘/ L e D/Mj
er en viktig eller avgjgrende rolle i ot .

definere aromaen eller smaken. LA e
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:
del av aroma- eller smaksbildet. /-'LKZ (."L‘" [l ‘2 A C}
Dominerende: Kjenner aroma eller o

smak av emnet sa kraftig at det klart

vil kamuflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og - -tekstur) J (5)

smaker.

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | Pobberfarget | O Mark kobberfarget
Be forklaringer O Rodbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

grepsior mg KLARHET: &klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: —‘—- 9‘7’@ L
oftest gjeerbiprodukt. Q(/‘ﬁ' € 5 z "22/-:&' =
Alkohol: Etanol og andre hoyere Smak (malt, humle, balanse, ertersmak osv.) / S (25)
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse. = -
Diacetyl: Smgr/margarin eller B( (:'éi"-’ VM/M o .
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt, ' ’d"(;e ( P_e (,(\-__K(_/LAAS [ nCe— (,(;(ﬁ ( é,-uh,..—
kan ogsa vaere infeksjon. '?

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- ——
ledning, gasbind, ragyk, nellik. Begrunnelse for trekk: 3 / 7 - ,
Estere: Banan, bringebaer, peere, eple, Ka_,«\j LL/\/ c mf)/l/'—-v. Q,Q/ d%’ //nchﬁ (Z/L i‘ﬁ&fj Q’L;&
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har

==
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) « (5)
Klorofenolisk: Kjemi.sk kombir?asjon av | KRoPP: O Lett | O Medium | BFyldig i Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | D-Middels | O Hay |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi

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

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

gjeeringstemperaturer. W &u«. M P iz sr”. //)’4
Metallisk: Tinn, mynt, blod. Do 3 f " LM &ﬁ- Q) m

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, B&[e J ‘7 \j jf
senere vings, blgt bglgepapp, ratne Z"’UJM’

gronnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

! s o
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 S (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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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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 fpigende 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 klarti 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 f\/ M (20 Lg/ Bryggets kode Q g Zé
Konkurranseklasse l 'Pﬁ - Pltype b E.

Dommer (navn) \_k?_-éfrhf Z)??Z"ﬂ #EX&IUZME‘JDMO 2/ L{ - (2 5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Qflassﬂaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: ONav | O Normal |?~Hwy | O Til toppen
{iaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) LQ (15)
Beskrivelse:

JWEUR rbe
gl ey’ ol S, futd
b

JuLt 4T T
W FePal

Begrunnelse for trekk: ——; 3 ' . e s -
(Ko™ DOomin oW Di (Wi U

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgleise.
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, bringebeer, 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 balgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

- A o0,
SiaL AR PHSIK
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i (5)
FARGE: O Lys halmgul | Bﬂialmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete ]MKraﬁig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

/ L s

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
MLBtL AU ST

TRl Hymed™ 7
Gt tee prTen sl Som LAl Mpy-bAFIRIAT

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

S WL

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

KROPP: et | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | iddels | O Hay | '
O Overkarbonert |

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

LW NSPA I [ [ SOLes,
DUyt 68 &5 QL Sor @1 VGullE
A PLtLS HE KW QNSE R

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

4
TOTALPOENG I2 £ (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 & 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

P
Konkurranse NN M}b Bryggets kode _:}q q 3 1&
Konkurranseklas \rD‘Q' Pltype 6 E

Dommer (navn) c"@? ﬂ—_/ Dato 3’6 W_OL( . dl

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss gv type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | © Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @ Hay | O Til toppen
Maks poeng)
Aroma/Bo uet( humig, estere oler ogfbpdre arpmaer) (15)
Besknvelse @M GG g
na i oot ;
f

Begrunnelse for trﬁk: f

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 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.

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Vergjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | % Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rpdbryn/brun | O Mark ra)dbrunfmarkeb(Q? | © Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | [ Lett takete | © Middels tikete | D Kraftig takete | O Uklar || O Ppartikler
Smak (malt, huml

skum: \C
anse, eftergmal osv.)
Beskrive!se:‘\ ’qrw ’

| 1F s
%\‘0.
,W .

[l oomdl LM sihe

/

Fysisk flelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) l" (5)
KROPP: O Lett | ®& Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | ©Middels | O Hay | (A .

O 0overkarbonert

Andre tilbakemeldinger ti] bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv

Pah s it Fras k) nor

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

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /{/M 2 OZS/ Bryggets kode 7q 78 26

Konkurranseklasse //974 @ltype bE ﬂ/f—/lof‘f
Dommer (navn) /éLAT/CGA/ ZC/@@E’ Dato Z - 0? 2 02 5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@z::brygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (krysi‘e?ype og fyllingsgrad, kemmenter ev. awik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | % Hay | O Til toppen
aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

KRHETTG HUMC E Alom A MEH PREC AV SITR,
MELON

Begrunnelse for trekk:

MBMGER. MER. TYDCL 6 Honee #HeomA

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,
jordbeaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjar i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge ylarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Q 6— (5)
FARGE: O Lys halmgul | ® Halmgul | O Gyldengul | O Raviarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Rwdsort/bryw | Osort || ORosa| ORed
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | 8/ Uklar || O Partikler
SKUM:;:

20 s

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

Beskrivelse:

Doty 1 nelEWbe Hviie &S MAK
MERK RAR — MHUmcEC BIrrerdeT
FRAVELENVOLE MALT STDME

Begrunnelse for trekk:

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

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
T Ch Gov VE(PY, MEW TRENEER
MeER VML E 1 RAbe HEOMA 0 SMmAK.

L& ASTrRIvelsr7.
TOTALPOENG j Ez (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
pé 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 8
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 /VM 2 5—

Konkurranseklasse /PA Pltype
a.x3r5 A4 = :
Dommer (navn) /?f() [3(? /r(j{,VLMD Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode ? 67 (7 'f? Z(.D

(ot
2./ 9 /25

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

mlorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: B-6lassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | &LHay | O Til toppen

., [Viaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Bes.‘mvelse

¢ QAL o Lerech

%’wf’%‘, /-?7).665—. e {:& SOl e -

Begrunnelse for trekk:
Q{/& P s o
A - L/o/ ék_,&{/i.‘:‘
Utseende (kryss av farge og klarhet besknv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

_LL {5

O Lys halmgul | O Halmgul | -Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete l»@-l(raftlg takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
Smak (malt, humle balanse, ettersmak osv.) /(;p (25)
Beskrivelse:

s /67 d‘%f’&t—?@ leedd /;zmc?ﬁ ad qge

/jﬁ/,mme' /Sma,{g(_/b Ol e QAT

7 Y (ww

Begrunnelse for trekk:
Maﬂﬂj&/w Pt A P Hene buﬁé«:w,atw

Cen g Lot ¢y ZLM,I!W(A—« £ /&V‘l—’!ﬂ-—‘.—ff

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

KROPP: O Lett | Bmedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | G Llav | O Middels | O Hey |
O Overkarbonert

e

| Kommentar (astringens, a/koho/varme osv.):

asti~gent

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

De oo Pl T
/?e Sl 7&?’ hatlaaSe = Lo

_557‘:-“-&1-:.‘ .
NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 35- (50)

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & 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 N M ?-'0 Q,C/

Konkurranseklasse /“PA" :
Dommer (navn) gla‘{f\fr %Wf;”-&'wd}-—t

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode

024

2
J Llq 15

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 Normal | O Hey | O Til toppen
{Maks paeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

MgAn ML Srad§ / GAAATAS T

Begrunnelse for trekk:
QDI SUre Kkt .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, 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.

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | 30 Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM: '

[D 2

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

YLt War S@ine”
MO YU &

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

SANIAL POr ahraw 8™ O (RSK Wl -

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 5 (5)
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hoy | ;

O Ooverkarbonert |

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NELOR Sepe (pRE™ FlLSNT
— i PTIE L ot VAWSKE LiC
R oAbl il Ko <HH a3 i,
¢Zcrr’ (A QESEPERT . Sl Lir HZ00 FAL .

TOTALPOENG 2- Ei (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.




</

O



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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse {\/ MN\/?
|Pa

Bryggets kode klol O 1Ll

Pltype G.E
Dato 7—* OB’L‘ -O L‘——Ol

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

EYLUINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen
[MaF- 20eng]

Aroma / Bouguet (malf, humlg, estére, fenoler og gndre aromaer) H_ (15)
Beskgivelse: M‘ E(’UJ- M ﬂlﬂu"
M : *Otws
Tl - crnpehedd ohos

Begrunnelse for trekk:

Oidrign,-

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, reyk, nellik.

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

Gjeer: Gjaer 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, bigt 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.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumf;;ge og -tekstur) 13_ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ¥ Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrury] O Redsort/brunsort | O Sort | | QO Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | {O Lett takete | O Middels takete | [ Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM:  \¢

Smak {ma!!- humle, balanse, ettersmak os

Beskrivelse:

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfgplelse)
KROPP: O Lett | Y5 Medium | O Fyidig

KARBONERING: O Flat | O Lav |\OMiddels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til awggeren (generell vugdering, forslag til forbedringer osv.)

J e R gk g arins. Cavm'va-/l
{ pﬁ/ V\'ﬂwgg\/" L/t/\/(M, "‘.

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

Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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
elier 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 802,(/ Bryggets kode ﬂ /0 2 ?
| PA oype AELPA ¢ &
'A//‘ﬁ@ﬂ/ /? Y &= Dpato

ommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BJcP

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflasked’| O PET-flaske | % Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen
aks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

SUAIK Hum i £ BRI
CLAe FENIL SK

Begrunnelse for trekk:
ATFER LITE HumiEAROMA .
=0 S Vid

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 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, bringebzer, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Vergjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redorun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | Vljklar || O Partikler
SKUM:

(0 (25

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

T%c*z (G UM CESITAK
SUVAR HVMLE BermER HET
MALT SOPME

Begrunnelse for trekk:
OKSiperRT, FOR L /TC HumlePReq

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hey |
O 0Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

MteeER €4 Det (oM VELIFA

TOTALPOENG 2"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 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 p4 & 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

N 25 401024

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse / /\4 , Pltype b E’

Dommer (navn) /?/}‘.&Y/\/ &7?}4"%) Dato & /4 ‘/Z/-i—
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | fLBoks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O tav | BNormal | O Hay | O Til toppen
[Wiaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
Cie (oe "4? 4E o ?Rz-wfmwé 2edicr SO~

wﬁjfiw /—q é(,umu wuu},

Begrunnelse for trekk:
Keolr
mw J— i S C ¢

A A b~

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjeer: Gjzer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
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 til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

)

O Lys halmgul | O Halmgul | @.Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett takete | &LMiddels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

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

SKUM: 7(1(,‘.\«, G:} _{-le‘;t/:j

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

(/Ltt 3’(‘- (-(Jf-o(/i/‘,oﬂ é\j
ULLS_‘('{ef‘-A..,-—,},
i ’L-E'f'-L_LJ Ctam [_;\ ﬁ.e,\.-Lu-;t

Beskrivelse

fﬂWfﬁ -

Begrunnelse for trekk:

%

. X . 2
Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfwolelse) J (5)
KROPP: O Lett | @EMedium | O Fyldig .‘mmmenrar {astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Fflat | &tav | O Middels | O Hay |
O overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
AL ?ﬁﬂc Ak u—(ﬁé:&u LE‘%«J&?‘ O(.Z/S/Icéabi’ (‘D'\'\ N
Boles 2o ehes [P, = 3 j
[{eCA, U Cee % J’f&

Decie Lo +muc ra,wt gy
é»céce;m-;

TOTALPOENG

)
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER Z..j (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.

711@»8,(/%53 qA,JVV-——c& ﬁpéw J% Déﬁlc/eﬂ J

XKL i /&z&f %?T\{}C‘}\%wﬁm« 301»/@ :)ﬂ’\ﬂ(‘*g«
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Dommerskjema

e N WOLS

Y
Konkurranseklasse ] PA @itype
Dommer (navn) .)0"{}] ’%TTL-"\L ﬂ-m:‘)b’Mato

ommerkvalifikasjon (kryss av)

erase DT NH S
e+ he
2/«-1C"

Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @,’Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | &Cormal | O Hay | O Til toppen
[Viaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: '

(WS par

TOELL SRl AMOMA W SN OF bidn)
SV sl et

Begrunnelse for trekk: 17 - (780 . x )
B Forsiuidlin $p¢ LTI in 0

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, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: 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.

Legsemiddel: 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 gjaarstammer,
avhengig av gjeseringstemperatur.

Veisjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | KGyIdengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

SKUM:

KLARHET: O Klar | O Lett takete | %Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
K o

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

LIGETie SPromeid Spedsv- 191
QAL UUMLE b rtpaitsr
LI ASSTW Ve

OKS Yot

LINEE S

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

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

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

AL fin
HyoL s fu’zﬂﬁ'{iﬁn/ !

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG l’ 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 tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Lgoren pOpusogn . VoL ox dstoasd &
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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 fgigende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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 NM.]—O]:';

Konkurranseklas¢k‘v
Dommer (navn) %f\f)‘a )

?;;'nmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJCP

Bryggets kode gq lq 13

siwe GEHIIE
pate 20IH- 04 -0L

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflgske | O PET-flaske |\?) Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hay | O Til toppen

Kommentar:

Maks DOEHS'

Aroma / Bouquet (mglt, humle, estere, fenoler og andre firomaer) (15)
Besknue.'se M’Qﬂy m I’\I\J, Mﬂ A lE!
. N ( 3 : (e
: Lk

Begrunnelse for tyekk:

S

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grpnnsaker, 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) G
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | % Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rpdbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || © Rosa | O Red ’
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete Kraftig takete | O Ukiar || O Partikler

SKUM: YM

R

Smak (malt, Qym.'e, alanse, eftersmak osv.)
Beskrivelse: ?j“) r\ : .glzm -

g frodedd qaiileg

Begrunnelse for trekk:

D

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

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG :S 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 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 klarti 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

/{/M Z OZ & Bryggets kode 6’? / é/ /_,?
Konkurranseklasse /P/é? @Bltype /‘zg 'IL 6E
vommer ey LOF Pt GG om0 2-04. 2N

vmerkualifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Norbrygg O BJcp QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, komménter ev. avvik)
TYPE: O Glassflagké | O PET-flaske | 4 Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | € Normal | O Hey | O Til toppen
{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

TIDEL /G HUML EALVY A
TYoELry GRA SK/LP
SUAk =
Begrunnelse for trekk:

MAnGCEk. "herh PREG.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
QO Redbrun/brun | O Merk mdbrun}’markebrE?/O Radsort/brunsort | O Sort || © Rosa | © Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | 4 Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: W/77’

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

A
Beskrivelse:

PuFTE Mt €S0 AK 669/1/5/6&00 ENERCO
—?ét;z:/a HAnee 5’/7@4‘57? e ¢

Begrunnelse for trekk:
TRV ER MER

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Fity RRCANS & MELc oM HMEE Og
77(,5‘5’77V/71/Ge£: MeV BAPPE QORT
beT PEDCE S% AHM [PATt (22

TOTALPOENG ,3 S/ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

HomeE S AR L MER T SETH REER

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 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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode b C? /4 /5

Pltype (OE //Sb
/20

Dato

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

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

{Wiaks poeng]
8 (15)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | &-Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | € Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Beskrivelse:
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Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) A- (
KROPP: O Lett | ©Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | @H1av | O Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. }:

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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TOTALPOENG é% (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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