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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 a definere aromaen eller
smaken.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommer {navn) Dato
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
_Q{Norbrygg O BICP O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar: /
FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hey | il toppen .

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} (15)
Beskrivelse: TY MWWQLL \QAL
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Begrunnelse for trekk:

—

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
gdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar [ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder r’kryss@cy type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O, Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hay | ®/Til toppen

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

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjaling.

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

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbaer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) % (5)
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) _5; (5)

KROPP: Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme oswv. ):

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 avgjerende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

© Norbrygg Q BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fvllingsgrad, kommenter ev. avvik)
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SKUM:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) é"—_ (5)

KROPP: et | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

LT AR TG

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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TOTALPOENG Lj& (50)
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Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
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TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
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(Maks poeng]

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

Begrunnelse for trekk:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) _> (5)

KROPP: B Lett | O Medium | O Fyldig

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

=y

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Ldjz sWom

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

TOTALPOENG 9 0 (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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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vasre 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 avgjérende
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 gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

e M 25 esnone DDO TET
Konkurranseklasse Fl NALE Mmln a(g_ Bitype 5A l:lM\ bmwv« &E,
e Mo 5 4. 25

Dommer (navn) Dato
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Sorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | Boks
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | @y | O Til toppen

Kommentar:

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

Beskrivelse: S\, ™oy b \k‘ Sva o fﬁ—
&21,\ ity bar @l@ﬁé& ype Joounéc
i Sl o gre a/)a.lti,lc)_ {o.

Begrunnelse for trekk:

Svala oy b:d: P*ejl"o Oronaa. mevilow M@Ty)
_"L (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun L-Q’Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar {Q-Leu takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ML%W'] ei ’

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

Beskrivelse: rY\_ka b‘\, MQ_WW(/ MOL bwé\j o VPL)

E’Ute.ﬂw_% pom er 'l:ydhﬁ KM?

o huhlaomk

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

Be;runnel‘se [ortr;;e :jé\]vge M-FE\- rg@& e‘j;te,\o V\Nl(/( Er&er T

l—-—(

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

KROPP: é’lett | © Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay | ,

O Overkarbonert V&V\ n ﬁ%
Andre tilbakemeldi

er til bryggeren (generell vurdermg, forslag til forbedringer osv.) .
omal_ huer b '@czu belew p\eﬁerlzi"(—

W\YC Pa:j ortn . oV malk

PO

[§ L9
TOTALPOENG \5 K ~50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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 gjares.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



&

MERK!

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

Bruk 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 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

VMM 2024
Konkurranseklasse F-/VACE MéRye ALE
Dommer (navn) /fﬁ:eﬂ‘/ g UGGE

rina 5.3 2699

gitype 5 4 Eﬁ/g&f«;ﬁmﬁéé_
Dato & 0‘/ 202 'S-U

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

Beskrivelse:

KRAFTIG MACTARMA 1/ TORRE Kkeamiel. BROD
THEEL g DIACETYC .

TYber/a AvmicROMA M/ NorER AL TORARK,
Begrunnelse for trekk: F C,OQ 4‘L

R MYE DrACETFC

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | §)yMark kobberfarget
%edbrum’brun | © Merk redbrun/mearkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red

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

SKUM:

% )

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

KeAFTT4 MALTSm AU
Kehrerrq D,/1rrERHET

SUAR SHLIG EYEERSMAL
IVeeh~ AkLE S rrnk .
Begrunnelse for trekk: -

Gvo/merSIonne MACT SMAK.

Mok cer HMLE S ik

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

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O/t-:v | © Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

ET MEGET GooTWL, MEN DIACIy  TREK kSR VE])
Mhlecek H VML ESMAK

TOTALPOENG E (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



\Y/

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for

aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /V/ 7 2 7 Bryggets kode 550 7

Konkurranseklasse Ma(’f\" ALE FHNVE onype by LFICELS Kk BECXA ALE
Dommer (navn) /?03[—727‘ 6;?/{»‘%—' faki Og 9% -6

Fé?mmerkvaliﬁkasjon (kryss av)

Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | £ Hay | O Til toppen
[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) é (15)

Beskrivelse: -TVDE:LI} 6 D )'Aét’:r‘/z, Y WK{WF W? m
SVAK NELL OG TCEFEE , EVEITUELL- AR
ORIV ET Al SESTAV

Begrunnelse for trekk: FO‘? M/é_ p Z'ACET)Z. ,5@47 &I MMR (,54]2:{'/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 9 (5)

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

SKUM: H‘//TT LEIT ’5”/9;

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

Beskrivelse: ;WA/ pAé /{4&7— S/%’?K Mg) /{@Q?{X )- é}Q
V BIIPSKRPE , MERADAR . B 1 7TERKHES

Af;a.,v’f BN ST SCPYE B/ TTECHET .

o [NCEN S A AL, RE B TRy

1€ s)

Begrunnelse for trekk: /ﬁ’ 0/4/'(/;_; ,@‘ ;{ QJ { A Zf’f ;‘( /% 4[73/‘2"%’ & é
[V LES HAK

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

KROPP: O Lett | P'Medium | O Fyldig

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

PAss Pf DIACETIIEN . HER TOK DEW OVER,.

TOTALPOENG 32 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



Y/

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /l/ M l& :)\5 Bryggets kode { 30 ?Vg- (f

Konkurranseklasse f_ f-"Y*!‘"E ex 24 4{( Dltype Sfl- En. L"\"a win c{L?_,

Dommer (navn) %TZL /74‘[1/‘?}5.1’1/1 Dato 6?'04 - ;16'2 5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

G 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 | gBoks Kommentar:

FYLLNGSGRAD: O Lav | O Normal | G Hay | O Til toppen

(K

fM§ks poeng]

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gieeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: Vt.-"f_' 5/( 7Y 0& ac ‘Jr T
( I] (C‘Hﬂ. LTS Swazr - df&x kaunq
A ‘}- Lhashiene oy [t math
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) o5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: £2 Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osu} (25)

h—l—

Beskrivelse: M n- }H* S\ Ine [ H L4 ’ru {/{ Clin,
oo lon o L
'3\Aa yr\, uvm html\.ﬁ_
Begrunnelse for trekk:
0@}“ [ LRV TN 9\(6'? b7 M- \\\1;6‘

hl tiﬁ'f"l’f(u\gﬁ'é-- §eon il howwr }n {;fh’l-bﬂ ol

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

KROPP: O Lett | @Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme oswv.):

)

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

ai%w"‘“i’ e daacuryl - awma ©
O ekay Cfrﬁ“u-.}\wk v wlbovsmlen s Dt
v vate wie hmlo,

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

Poengguide

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

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

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

U,



\Y/

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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 grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

courmse _NM 255 S A o)
Konkurranseklasse Pl NALE wkl‘ QLQ Pltype B_D A Hb fef‘

Dommer (navn) Dato
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q’Norbr\;gg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hoy | BTil toppen i
f\ poeng)
Aroma / Bouguet (mair humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: (q m Wm&_ hr\.?_fl_ bw l’“"omme_
kcuuMLk c;; n\oko Gy-e/;o o4 \gioml:b

hbl.hr\‘&.pve_s [@'e 1N v h\O_V'V:

Begrunnelse for trekk:

—

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

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | © Kobberfarget | © Merk kobberfarget
O Redbrun/brun |43 Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | %ett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
_«ZO )

SKUM: V -V ; h 2
Beskrivelse: W\Qlko M l/(
svaldk »

T e g Tl

volo + lo
%\e.mf T s <

Begrunnelse for trekk: k wnne kﬁ.\fv) L‘TQ V‘Q\Ai LCH" heyv k“‘“"\Q ;

Smak (malt, hum!e, bai’anse, ettersmak o

Ipwocla_

o
Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) -_..: 2 (5)

KROPP: O Lett %\Aedium Fyldig
KARBONERING: O Flat [ O Lav | € Middels | O Hoy |

O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

—

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag tif forbedrmger osv.)
‘nw\r nvela

. o Tl e, ' e s

v lAldlel

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _L'I_B_ism
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.
<zUpoeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Y
"

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse A/M 2 02 g
Konkurranseklasse F?"ALE”&K #CC"
Dommer (navn) /%‘fﬂ@ﬂ/ gﬁ(GQF’

%J?merkvalifikasjon (kryss av)
N

Bryggets kode bz ¢ ?_2 2
Bltype 5’ D ’q' LTB / (,7 R
Dato 3 0‘( 203 5-

orbrygg O BICP O sHeF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: b/Giassflaske | 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:
S LAK [ZENOCS £

SUAK MBLT-AROMA KM AMELL
SVAK b UV M AR OMA

Begrunnelse for trekk:

TRELICER  Lipr FOR Dl Rl SK e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: CAPPLCC 0 FRRGET , FORSUpneER FORT

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 22— (25)
Beskrivelse:

KRAFTI6 MALTS M AK K&@i}ﬂé’éc,ﬁ’w/)gdfﬁc‘
TYbEL/G A MIESHBIK OG § (TTERHM

Begrunnelse for trekk:

KUMne BAT L 1T T L 166RE HUM crR<T

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

KROPP: O Lett | %ﬂedium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | @/Midde!s | © Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

ETMEGCEST G0PT L.

Kumne HArT Lipr TYrbEL/6ERE MMLE PREG

I SPMAK G 3k KSgh hoe Feneeck )
Aéomﬁ,. .

TOTALPOENG {z‘fé (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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




~

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

— L rasets kode S 24557
konkurranseklasse /K ALE FIMALE  ditype 5p :‘M/FB/R
Dommer (navn) }PQBEP?' éi?zlup{ Dato & / y-25

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss(gyype og fvllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | £2"Hey | O Til toppen

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

Beskrivelse: -..-}M/‘I /%4&7;0‘(’6)/}/'? % p P é’ €G /? y /%‘Céé‘ZL
SIAKE FRUKTESTECE WAL ey

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjiser 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 belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Verspon 2024-014-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | %Brk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 12/ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: HM7 3(6//7

2/ s

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

Beskrivelse: MW M‘?&Tﬁ/yw ( M gp P /\'g[ /?' V
RISTET BR2P, MEKBAR HUME B) NERHET

Begrunnelse for trekk: ?’ﬂ/ﬂ/g »@ZQ/@ / 'ﬂ[/? W/ZS/;’A{

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

KROPP: O Lett | @FMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | %iddeis | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

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

TOTALPOENG f (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

W . A
Konkurranseklasse Foucke o K 2l piype 5D /Q%O,‘;gv_
Dommer (navn) khuf’ I“z&vpmg\ s O, 4 26) S

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

<K

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Beskrivelse: Tz&& {/l CW\IU(H Ve ml} g\ l/f {/a-r' Jr\&(} e f:{
O e [r 5 h() i’( (/-Vavf(

Begrunnelse for trekk:

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

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

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

SKUM: /Vl " %1%

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 21 (2s)
/”L?YV (e dvamu!;{,/ [reds e l"H’{\LQ ey W
T ‘11“:, (=l o WSOk Wy Qive W

Beskrivelse:

r trekk:
QO{; W~

Begrunnelse

hed \\Lml WS we VL

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

KROPP: O Lett | AMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | 2EMiddels | O Hoy |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

GC-Ad  wenn haﬁldse

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

(21 <& / A
\’\xw\\us W \\o&lc/u :»Dm/\L Sdun !

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 4 5 (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjerende
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 grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse N l\/\ 25 Bryggets kode ( iéé JOZ ”

KonkurranseklassePlNRLh 'W\qjvlr\ Ol&, Gllhm'35H EVE\ Mr’&a% W.
Avne- Ma 204,25

Dommer (navn) Dato
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
K:‘;:brygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | X Boks

| Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal PQ'ITW | O Til toppen

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

Beskrivelse: —r &Q,L\. thfbo h"-QJ\ MVL\W—
T
v Doy ~ Mer

Begrunnelse for trekk:

e

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | B Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: ©XxkKlar | &XTett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

—(9 (25)

Smak (malt, humle, balanse, ertersmc.-k osv
Sesknuefse

f“’\ vlf Zadf:tv?ab’coma,‘/\ \z me"

v:w@’) omvm WQ& M?«P@U\

X donivery— ooy
AN

Begrunnelse for trekk: De-t \HV\@QQ.

meq mcudcyw; Eve

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

KROPP: O Lett | O Medium |XFyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | @‘thdels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

a—

Andrgttllbakemeidmger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrmger oSV,

vingse preat L Smah puev: e X
R YRR A Iy’
§o~r @ hanwa 9( pprcor.

T

4
TOTALPOENG ‘éb (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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 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 avgjérende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

contaramse. VM) 2026 aragesiate Ob 0162

Konkurasekiasse. I IVREE Moke HLe, oitype S 7 ez sk ‘DAP-W W s
vommer ron) RO BUGGE owo 304,292 5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

Beskrivelse: mcé/é V/’A/@:f AQOM'H Al [SC@MM 6
- ROS/ ).

SVAK MALT AROMA
Begrunnelse for trekk:
FOR LTS MALT AkorA

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, 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 haye
gj@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

L (5)

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & kobberfarget | © Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: HL//TT{ FORSVnER FoR[

|7 (25)

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

Beskrivelse:

KRAET/G MALT STDME
KRAFTT@E Fleu T ESTERE
I YDEL(G |/ /NIDS
FIV BACHNVSE

, DADI ek ] PLotmpme
MELCO# S dhm / RBITTERHET

Begrunneise for trekk:

MAMGLER MER MALT SMAIKC
DET VIindSE DOM/INMEREK.

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

KROPP: O Lett | © Medium | $Fyldig
KARBONERING: O Flat | &/Tav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

ET Gepr L ; MEV DT\ INDSE
PomiveR ER D APE ARomH OG SMAK

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 3 8 (50)
Poengguide

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

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

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



&

MERK!

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

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

Dommerskjema

WH 25 eessioss 36 1642
Konkurranseklasse [IABK E DNAE  diype 5K EAGEISHE B MAE
Dommer (navn) @gﬁ/h é’?’/‘*ﬁ%‘ Dato 3/ ¢ “-29

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

©'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 | {2 Hey | © Til toppen

aks poeng)
roma / ouquet (man't humle, estere, fenoler o andre ar er é (15)
rrvyiy TVPELIGE F,s"&ff’;‘ ES‘/A:»@& xés/ HEC ALkTRCL
HETVIA o0 | SUAK IALTRGOM | [TOEKS

Begrunnelse for trekk: M Q%Lé? w /@’ A/w Lg /‘_St:
/PLT AR FTEL

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, 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, reyk, nellik.

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

Gjeer: Gjar i lgsning, gjar som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

S kT SH

Smak (malt, humle, ba!gnse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: TM M‘L"@‘ f /-9&// 6 /‘7/‘?@7 Eﬁ‘é
S ,‘44579/441; 77@4&/ G B TECHET .

Begrunnelse for trekk: WA.LOL&? ng/ ;T&/?/’[MQ& /7/7’//7 4"?4’6“9/
VINOEE Ao TARCVER

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

KROPP: O Lett | © Medium | & Fyldig

KARBONERING: O Flat | @Tav | O Middels | O Hey |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Vi3 , VARAENDE

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

E76aPT 06 (RAFTIE OL, MENM BotyR 7T
£s Soreptoisony € s

TOTALPOENG 54- (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

MERK!

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

poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /l,//l’ 1 Q\C- 2 S Bryggets kode 8&5 6’ |é’ 7\

Konkurranseklasse E nald v a lﬂ @ltype 'S_—/SL Eh‘ (]_5\ \d\! Wt
M/)V\f-' Hﬂ‘ verSe Dato Ck - 04 ) 2()‘ S

Dso.mmerkvalifikasjnn (kryss av)

Dommer (navn)

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

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

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

¢ (15)

Beskrivelse: yr]fcl}s;‘b-‘)‘-& ""Y(. \(Lr-u.ﬁ\.ﬂsfué; Yo% W . M\i‘( K Ea"'
Who "\ Jk'

Begrunnelse for trekk:
[
VoL@ x\g

M:W AT

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, reyk, nellik.

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O 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: @Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: S\,.. K

[@ (25)

?fm)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) !
Beskrivelse: T?O(/ ¢ pines J alle he \ve,- okl -
e dgﬂ’l Whel. «

Begrunnelse for trekk:
S oV e —

wwd'siw\/( :

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

KROPP: O Lett | @Hviedium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | @Middels | O Hay |
el

O Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger ti_l bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
& Jer e yu o etk po cpund
Awn — imaest T Uzt et o 5{\4% :
S Uk SeVwa  MTT mdlavewh X

Wy [/tlﬁmfw,.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG XQ (50)

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

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

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

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

MERK!

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

Bruk félgende 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_
ot VM 08
Konkurransektasse F INAYLE work olo
Arne Mo

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@iNorbrygg QO BiCP

L VAVAL:

Pltype 6H n‘l BMY W.

Dato

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: Qﬁassf ske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | ormal | O Hay | O Til toppen

| Kommentar:

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: e Vinone
Svalk allohd.. M2 bar - Y
brodkomme | Kavan-edA. : walo,
Ko (n.ko 3:j balawerk h/\a}-’cp ks BT %’uk“-\j
w

Begrunnelse for trekk: rurlne.'se r trekk: 0o P lfj

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

(4
_5_ (s)
O Lys halmgu! | © Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Megrk kobberfarget

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

SKUM: mye shum

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

Beskn‘ﬁ!se: k

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

[
; \/\ V\(ﬁ W&TB E"e:c‘l: olese \7 @ af& _
@@&zﬁﬁz w«j‘ el
Pama j pia- !/oMV A T?%

Begrunnefse@'rtrekk '-_Dve:t V\n@/)e_ P\'Cﬁaﬂi h,e_(s\ a—WOhOL Aomnevef
og gjor ot twayt og © hoe enaidia.

'ﬂ.oL

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING;&UJI | O Lav | O Middels | O Hoy |
0

verkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

re tilbakemeldmger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.) .
maken tie nedl p.g.a. naneren thwSJ('
PVQ> e aldrohel Avo psone  ex- !

4

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

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse MM 2 02» ; Bryggets kode 4}‘27 2 C?7
Konkurransekl ng M mk ﬁc‘gtblwpe WE% gC-.(/( %IQQ‘E‘( M neE
Dommer (navn) HA’.KDM B“— G G é’ 2 * %2% §F

Igbo;'lmerkvalifikasion (kryss av)
N

Dato

orbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Uﬁkassf aske’ | O PET-flaske | O Boks ' Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen &UK//ER (Z. /Tﬁ
aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

KeAFT/6 LiN , KRAFT76 Aliotoc <7k
THEL (6 FEMOCSK
FRAvECEHD E [Hvkce FRor1A.

DET V/INPSe O FEVOLSKe Pom/vc“/ecsg

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling.

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

2 ®

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Meark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsprt | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | & Uklar || O Partikler

oM FOR M s S/ M

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /5 (25)
HUME B TTERKET

Toel/a VoS

MERK PAR S ERL/GHET

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

FX Ho kkRgsne p rrg//ié/“’ g//Véf‘,t’L

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

L 5, Dils, Dt SR imseRr
Y (VG .
pET™ VJM&?’&' Dom thERER .

TOTALPOENG 29_ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



&

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse A{l/‘f 2,5 Bryggets kode L/‘27 2(/7

Konkurranseklasse f’ MA/ ;f[&_ /E/‘MLE_ Dltype ‘5*# E/{@SK GM L(C;)" % /A{::
Dommer (navn) P W{;}%ﬁw Dato 25/ (71 "2;

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

= f2 a8
besirete: | JOELI GE FEUKT ESIERE FRMOLSK PREC. AURDKL.
MED[ SN SK. MEPERAE /TALTARCHAL [DERS C6 HETE.
FRYARENE 1AL

Begrunnelse for trekk: p EF Eﬂs % 0%& VC:G&)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i l@sning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenaolisk: 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
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

3w
O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | Wﬁrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | & Uklar || O Partikler

0 [De MAE Sk

)
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / 2 (25)

-

Beskrivelse: -TVP(_-Z( 6’ /7! /‘f[,?l‘sﬁﬂ ('?éﬂ Ctl B/ -7/?( A" E:;'; 7-_ %& 6’
FEMOLS K, MEDI SIEK 06 ALKOHALFREG .

Begrunnelse for trekk: /fﬂ%&ﬁ@ pf,({ W PLE = Hﬁér %/ ﬂ/
FAGLEvE 06 DET MEDISWEKE TAR OUES

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 (5)

KROPP: O Lett | O Medium | rFyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay |

@’Overkarbonert /JCZZ: yw}%&/

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG EL (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

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
/VM ‘Q\Cl 5 Bryggets kode l’"\‘ 2,71 24 -7L

Konkurranseklasse ﬁl/\q[\-i Ia It 4({ @ltype Sk Eh. L'a"“-""{ "V“LQ_
Dommer (navn) Mﬂ{/ﬁ/?éh’é f).{r/\ Og) < CX" : ;LC;L S

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BICP

Konkurranse

Dato

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

gks poeng)
E (15)

o
e 0

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler o L%cmdre aromaer)

f\ﬁ = 2 ]LI’(, Vi Ry b !rq
APUs o bghob A

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Wan (ke

syl b inelion

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Verspon 2024-04-24

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

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

SKUM: H‘ad_
i

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
codl L FryMeic

~}r ve M EusJio Ul

vkt

[ 2+ (25)
\ned Q)(V“C (s

Ued~ stmvc k2 heg

Beskrivelse:

weldsne W . Lo

Begrunnelse r.trekk:
('(ri(f’wtc-- kjﬂ{tﬂ LOvig

v Jhkd s

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

KROPP: O Lett | © Medium | < Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdermg, forslag til f;zedrmger osv.)
&f;w\_@ O h"lfvs }w,.._ M {/‘J\J‘ e 17\450!"‘-
Vi IS A Ve e,

S & Chs« o~
. Necy #ylsl("f’/ (<2 :‘ V) &%L{Lﬂ/\'
;._\a)* \"“h \,‘MYJ\',

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ?70 (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.

Chivmmad Lt o o Hoku




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

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 gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

VM 25 N A (B3

Konkurranse

Konkurranseklasse PlNALb n’](ﬂrh &l.o._ Bltype BH aﬂ'\' knj(;y‘“ﬂ- |5(’ W

Avne Mo

. 28

Dommer (navn) Dato
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

PET-flaske | O Boks

%’Elassflaske Kommentar:
FYLL!NGSGRAD ormal | O Hey | O Til toppen

alfs poeng)

(15)

obw:ﬁz.

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

Beskrivelse: T MCL,\JWM_ w
Tydosiy ed ut 2 er) olut\j
Ao av ool Sadk

Begrunnelse for trekk:

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

O Redbrun/brun | Brk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | Ol:bl;l—tékete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: —_

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

ol g e
et deliq oo 0
. alans o

Mol
A L{o O g L‘/-l’e__ ' .
W= {y%w.u\ “gﬁk = K

Begrunnelse for trekk:

o
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) b (5)
KROPP: O Lett | O Medium | Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | iddels | O Hay |

—

O Overkarbonert

Andre tllhakemeidmger til bryggeren (generell vugderi ng, forslag til fo bedrmger osv. }[ E

Ekng pojovelk A _p¢
S el

vv\bet-

O

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

|

B

= oo

TOTALPOENG

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.



W
"

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N H 2 02 6— Bryggets kode 57 ?O G 8

Konkurranseklasse F{qul-E-M,aek ﬁ'{.&f Pltype S?ffmz_s;egﬁe ny*l-?c %rr{éﬁ;

Dommer (navn) HA.KOM B“%E

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dato 18 W 2025‘

orbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: E/(Slassﬂas | © PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | §Z Normal | © Hey | O Til toppen
WMaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / (15)

Beskrivelse: Sf-/ A’K E{!CEI ROMA_ —
Thoel(a VINDS PAbLLER | PLoMme
MEREBAR MucT AROM A

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne 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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjaer i lasning, 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.

L@semiddel: 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.

Versron 2024-04-24

5

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/prun | O Merk redbrun/merkebrun | Y2 Redsort/brurart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete ,  Jklar || O Partikler

v FRALVAE eENDE

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

97 iy

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

Tyel/q MACTSMAK
TDELGE FRUKT ESIERE, M0ree K Rok mE/Ross 4
SUVAKR WAHISkSYy StAK

SUAKR SERC (GHET
SCAR MBRS1PAN S ng AJ

Begrunnelse for trekk:

Kuwne SART o€ MERE MERKBAR MHULTSMAL

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

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

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Mipelra ILY BRys4 Mer o6 A MED )

ToTAPoENG 48 (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



&

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

—— ssesiose OF B ES

~F

Konkurranseklasse /7.@29 K /f' Jéh f:/ ’V’Q{'ﬁ‘ qjl%;{z- # E/U %gk E‘?q%’ a’j,{/[_‘ /,%

Dommer (navn) ?C?&QP/‘GK//U%* Dato j/if "25

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@/Norbrvgg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss:‘y(ype og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

'’ aks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer). Z 0 /dlﬁ

Beskrivelse: [ MME W&TE@F, FC}‘:;//%, w«’ET /L_/e/
b ERBHO HALTAEOWA , FRAWEFEVDE RO E ’

SVAKT SHEeby FREG

Begrunnelse for trekk:

e Ko IPLEKS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Radbrun/brun | O Mark rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

T Skt

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

22
sestonese: [ QAFTIC MALT SOD/E, ETTERFULCT AV EU
VERERR ASRGELT BRELT SHHK  MERKZ%E

FUKTESTECE. THEL; S LiMES ALROHY
SYAKT WHEKEYREC | TIDELIC B/ TTERHEY

Begrunnelse for trekk: &EW /)’f 7 / /?%7 A *5£N L:

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

KROPP: gt g)nedium | ¥ ryldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

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

TOTALPOENG % (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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 gjagres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



~

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

VA ZeLS  eeniate _SAA06D
Konkurransektasse 1 1nalce  Wivi aly gieype S H / / 5'1—( 3:?{5.{
o Halverion owo_ C8. S 226

Dommerkvaiifikasjon (kryss av)

Konkurranse

L)

Dommer (navn)

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

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

e L

&Taks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: L—S Vivas / f VW hpvt W‘-c }( 7 f‘Zf J‘j
r?
Begrunnelse for trekk: )
Konne Wt U4t Hdubgere  unelsnc

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet 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 gjaringstemperatur,

Versjon 2024-04-24

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

_C . ®
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
5 Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

skum: [, C{-

Smak (malt, humle, ba D‘?se ettersmak osv.) LZ (25)

Beskrivelse: /V{ c 7;7(1 L \S {)'WPL% w j'h- W_U’\;L‘Q"‘{ W/{,
o Kt A Vo men

&LH/(G hf/l 3

egrunnelse for trekk:
) Vfuw\:: Wk~ )‘7/{ ] ijw e

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

KROPP: O Lett | O Medium | $Z Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ck

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

En  svat acol @l mel  Fin Mewphl=
rs, Sau LY mae— we O Py
ﬁl )lﬁWV(_ 4/

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG L(éf (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.




Y, Dommerskjema
" | MM 25 29588
MERK! Konkurransektasse T VALE g, alg  oype 5 Am Ba.rl.Qy
Dommer (navn) gﬂ.me_ Ma Dato @-—Ll‘ 2-5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i Q@'erbr\rgg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Alle brygg skal gis kommentarer

pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere

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

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

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

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. < poeng]

Merkbar: Kan kfjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humig, estere, feno‘er og andre aromaer) (15)
i ]

:;1;:3 dnpé S deRner atomastielier Beskrivelse: l?‘ j Mlﬂmm.ﬂ-— \”UQ_J;

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det B¢ oL ]}t% e, Nevk ba.f m G-J\m\'omcL

er en viktig eller avgjgrende rolle i & M ]/\ka 3 O L| olea LCQ Le I }(
definere aromaen eller smaken. ’ P J

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma Vihune

eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: g YIOC e~ <P
del av aroma- eller smaksbildet. ‘l.. h LL“*-QQJ/\. Mﬁ‘ Vl nene OUQ

Dominerende: Kjenner aroma eller F

smak av emnet sa kraftig at det klart

al kimuﬂere andre aromaer-eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i (5)
i FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

= @gﬂﬁdbrunibfun | © Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: O Klar | Olgett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: =
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak {ma;z hum!e balanse, etrersmak osv.)

! Z :2/ (25}
alkoholer. Ofte varmende smak. Bes kivelia: U'L Vum ..l__ e
Astringent: Snerpende munnfglelse. ﬁ? [,\j }‘
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, oftest gjeerbiprodukt, QOW" LLV\'\(Q/)M“—‘( e blomwj c W i
kan ogsa veere infeksjon. ‘1Q ..\,; a b ! (
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. Q_,'d L\ 7 km'éx" 72 I Dd:‘ U‘/\OK.
Oftest manglende avdamping av L(\(&_ /(BQM,Q
varter, for sen nedkjeling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- { Ie a i-g: I' HE \ ‘ e 5 M
ledning, gasbind, r:yk, ne:?ik. WS Vh-'\/ bl. Ha_ue,v- L B L{

Voo u-ngv;g P"C?C} j vﬁ‘ot ax_wa? wen v

Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,

jordbaer, tropisk frukt, osv. hﬁ- 2\

Gjeer: Gjar i lgsning, gjeer som har

sprukket. Fysisk folelse i munnen (kryss@v karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (5)
Klorofenolisk: Kjemif.k kombiljasjon ay KROPP: O Lett | Q/ Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hgy |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter. Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurderm fors.'ag til forbedringer osv.)
L@semiddel: Aceton, tynner. i

Alkoholer/fusel som oppstar ved haye \- owea_ = 2 Mﬂ’k
gjeeringstemperaturer, E&W NLV ltfj&.re_. P VC ¢ Q_V\»Q,VL (275 {/\
Metallisk: Tinn, mynt, blod. M %

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, bigt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,

; o T
barnebleier. T T

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 57 0)
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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse )Vﬁ 2. 02 <— Bryggets kode _? q? !8(3

H’M M.M Dltype
Dommer (navn) H’)‘k@ﬁ/ BU é_@é._ Dato 8 (%2_0-7 g

ommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurransekl

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Q/Glassffas | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | © Hay | O Til toppen
{MApks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: Ke#p ﬁ/ I/)W - ] ? Mé-ffé A'LPOMKW<

Thoel/G6E ICTES 7ERE
SVAk.  MALT “ARomA M/K el
SUAK Humies Aeoma M/ SITRUS

Begrunnelse for trekk:

FOR L (127 BALArs e kT,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
greénnsaker, 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

L (5)

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

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

KM A TS FOR S 1 W e R Ay T

I & (25)

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

Beskrivelse:

KEAFTI& R (TrERk HeT
MERIC BAR MACTC e AIC

Begrunnelse for trekk:
FOR LiTE COT MBLTS MAK
FOR  R,17eER

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

KROPP: O Lett | ©&Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | @Tav | O Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

ET Goiz Gl Mek' ER | o &
FELT TYERIKTIG

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




o

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjeérende
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 67‘5 Bryggets kode 303 (}/&

Konkurranseklasse MﬂﬁK f‘?Z,C- /:;-WEQItvpe % OLP /?ZE
Dommer (navn) Eow 6R/Uf Dato 8/4' - 2—‘9

merkvalifikasjon (kryss av)

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

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

} \~(Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere. fenoler og andre aromaer} Z (15)
Beskrivelse:

sesiveise; MMECKBAC  MALT A2 AR HELL  MAKREE.
MARC) Bay MOCGAT . MZROKBIZE FASTESTIEE )
MERKIRAZ I/ /DS . FRABREMDE HoslLEACo /7

Begrunnelse for trekk: M«fj’ﬁ (— % Z.L/éd Mm z'Pe‘?/zh” 77 C’ E— &’ E

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjiser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

_i (5)

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

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

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

SKUmM:

mak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / 5 (25)
Zesk::else:t %; G %fh\w/fﬁv_ h%’ f’/{/ﬂgé Z/ W{;'WI
MERKBAR MA LT SPAL FRIVALELPE HMLES A,
MeRERIE V) Ves &6 TaIKET CRAT

Begrunnelse for trekk: ”ﬁ-VOZ_EM)g / T’C//”/'ZAI/ K C/ TETF‘ &’G? 37/14 @
PA  AALTS/ el

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

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig '

KARBONERING: O Flat | [Zlav | O Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG zz (50)
Poengguide

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

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

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




YA

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 klarti aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse __ MM e XS ygsetskode 37 5/88
Kodlransakiasss 1108kt wo V all grype S AAm. (ﬁhlu{ Wing.
Ua /%?{f/f At~ baig CELY. 22 [

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

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

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

K

Aroma / Bouquet (malt, humfe estere, fenoler og andre aromaer) e po{;n;;
Beskrivelse: 7-7/{4”,:5 tmb{ﬁh maey — Cb/(\_gx.})c C ‘ T c‘f{! (A_S
Uz 4 wl{ J lt’.'/ e, K (e~
v k £ Vv VCT

Begrunnelse for trekk:
;Emkjaw—.mauw S (.»*ve 'J’?frﬂ{’f aWh'\@w[J.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

Losemiddel: 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

S ®

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Maprk kobberfarget
& Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar |, O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

skum: Qﬁ'
—

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

_ 12

Smak (malt, humle, ba.‘ansz ettersmak osv.)

Beskrivelse: .A?(.ﬁ’ ¥ l’( A— hhe &L& Veun e J Nee ver ry.u',k.-zt
alViehe( , Ot \\ hwon \ IS e ’m}v—
e Lt U+V-f,' k / (/U\.a < ; Ley \’u&’fﬁbfm v -

Begrunnelse for trekk:
M e

L?'f\‘xa-r\\%ij lev vd\tﬁ'@a' et

u}msl(

Fysisk fplelse 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 |
© Overkarbonert

' Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
To— e — -I-:,.-— Lte f;t (s I( Angy) L(QhSk
\n(,m \‘-f» Sy L\q;,\ heok - ki g,fga-/wu "Sf
Upnwole hunale 1 qﬂ»avswwv\.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 30 (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.



2, H Dommerskjema
V Konkurranse l\) M ?—g Bryggets kode /50?) L* ‘ O

MERK! Konkurranseklasse F' MALE— NDY{'\ &\L Bltype 5 6 O\d Q,\Q_
Alle brygg skal gis kommentarer | AWLQ Mo i 2y, ‘2,_57
pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Do

erkvalifikasjon (kryss av)

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

Bruk falgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fvllingsgrad, kommenter ev. avvik)

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

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

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

er med pa a definere aromaen eller B i r,] oA ‘ b Mha*'o| 9 no 2 k i !!Q o

smaken. : A 5
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det Mevis th’V_C, :(?’u)’ii@)l'eyo— W’QOL A Vﬂ-l'('t P"‘Q“) av -L-TZP" Let
eren viktig eller avgjgrende rolle i & :gvm . F\,ﬁ vese . Lo a_,\.\/Lo'b\pL .

definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma

\ 5 I —
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: ‘\J (0 o LLirv\o\f\f Pk_(ﬂ L O,V'Om.
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart —
:fn;izuflere andeearoman aiier Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) b (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget Mhbedarget | O Mark kobberfarget

; O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Begrepsforklaringer KLARHET: ‘Xfidar ‘If"l takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: =
oftest gjaerbiprodukt. ‘ =
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) b (25)

aikoﬁcﬂer. Ofte varmende smak. Bockiiuels: J\‘r] -Q\f'l/\ 0 W MM(/\ \ﬂ o

Astringent: Snerpende munnfelelse.

J
Diacetyl: Smgr/margarin eller V\/\-OAM naa_ A\ M v ungiL o , 0 1/10( a &}-r
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, W\QVLCQV‘ - [A.L-L h UuAln‘ . d‘_(,\ \
kan ogsa vaere infeksjon. % 'I-An-o..(,\

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- : Mk
ledning, gasbind, rayk, nellik. Begrunnelse for trekk: gCL.L/\.E,w h [p) VA-P-. (/‘.
Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple, b.f eYVJQﬂW\O,M J()H G-Lb wlen WMJZ e WUC Fl'?

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

sprukket. Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) b (5)
Klorofenolisk: KjemiISk kombirllasjon av KROPP: O Lett | &Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

Klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | &-Middels | O Hoy |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av ) Overkarbianert =

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter. Andre tilbakemeldinger tjl bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrmger osv.)
L@semiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved haye S:Ll’w'u_ 7 Woﬁip&cj /)F%, Wa.[/;, )

gieeringstemperaturer. neu Uo)/.)u.. NG,
Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

[
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG : ri'é (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



s,

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer

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

Bruk 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

M 202 S_’ Bryggets kode 2O-f Lf/O
Konkurranseklasse HVH’(E MWfK 4666Itype ?G G‘Y-ﬁ /4[5

Dommer (navn) E% (24/ !;{4 é é E Dato 8 06’2 0425-

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

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

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

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)
Beskrivelse: /1 Epe (? V/ }V w
Toelsa oHOL

SUAK MACTAROk A, HMARSI PR

Begrunnelse for trekk:

FOR L (T MALT AROMA IR MYE L 1hI%

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, 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, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv,

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

5

O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | Q/I(ubherfarget | © Merk kobberfarget
O R@dbrg&run | © 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

SMAVITT, FORSYT VIVER FORT

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

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

TIDEL(6 Vints
SUAK MACT SMpk —
Thezre Sbume

IV €V HUMCE SmAK

Komreeks

Begrunnelse for trekk:

FOR C 1€ MTSIC . FR VINGS. Vel /M LESrr by

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 6 (5)

KROPP: O Lett | 5{ edium | O Fyldig

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

| Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

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

ET gobr— L, MEN TRELGER E - DEL
FORBEDR (04 ER IHT T YPE D&F/nt UOA~

TOTALPOENG :3 3 (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 gjeres.

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

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




2

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 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 klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse A’W )g Heyeneiniodi }&3 /gg

conamansosse MR ML FIVALE  owue 5L ANELIKA/S BARE WL
Dommer (navn) /%78&7’7’6&}//75’ i 8/9,— .—237

Dopmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O Bicp

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: GFassf?ﬁl O PpET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | @Normal | O Hey | O Til toppen

Kommentar:

Aroma / Bozigygt (malt, humle, estere, fenoler og andre oromeer) . / E szln;]

Beskrivelse: /J@Eé-/ 6 /,l(fa/‘;’ﬂ AV )}JV/?L&, }/Lf)gé—/ 6 FM/‘:
MEEKBIR  MUTAZST? | KRRl 91185 + HUREACAIEL
HOMLEEACOAAEA FOSIANT RAKT

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04.24

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

FARGE: 8}\«5 halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
odbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

M ETT Sk

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

Beskrr‘ge.‘se: f’:‘e/; FZ‘ / 5 /LZ‘QLT,SW/”E /‘?EP T)’J)Eé/“ 6
BIITECHET 06 ALKONIL . 6% o
VEEKPART [/OMTS . LITT BEEK | ETTEAS/24<AY,

(25)

Begrunnelse for trekk: t.{ /: TE f fj(]/fj p ZL:)\'Z:;/ 72\7 2 94‘" "E’f, Af(?/’ /r’f‘
| SHIEL

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) _,3_ (5)

KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | {2Tav | O Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

Poengguide

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

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

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



Y, Dommerskjema

V Konkurranse W A [ 2"2 S Bryggets kode b('b L] l 0

MERK! Konkurranseklasse /L;W'L/ Wl . piype L% HCH A{Q
Dommer (navn) M? 4 7L /é/f/d / 5—6"'\ Dato G 5/ # C?"'/'l ) QCQ‘ 5

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

aroma og smak: TYPE: é-G[assflaske | © PET-flaske | O Boks Kommentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLNGSGRAD: O Lav | R(Normal | O Hay | O Til toppen CK

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. TVIas 5oe7g]
Merkbar: kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

er med pa 4 definere aromaen eller e C}\L Vi m‘[— 'hpy I -}_n [ 1—' S\,al(_ oy lfl'(xu{"'
smaken. e 07\(9( r‘\-‘ ( \U\‘(*&_ Le . h’wyr\o\’( #r‘) > /l/& vﬂm“"%

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 avgjerende Begrunnelse for trekk:

del av aroma- eller smaksbildet. Ck‘; l'z/\q .\_'\—’
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart

\sf:.ln:ir;uflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) f (5)
: FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mark kobberfarget

Begrepsforklaringer O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: ®LKlar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partiler

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler, SKUM: L G

oftest gjaerbiprodukt. L

Alkohol: Etanol og andre hayere Smak (malt, huml‘e, balanse, ettersmak osv.) / H  (2s)

aIko!onerA Ofte varmende smak. e / G jxhs k \

Astringent: Snerpende munnfglelse. = \»_p (/Z—r‘ ué \

Diacetyl: Sm@r/margarin eller r W ad hre (il atad

smorkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgyk, nellik. Segrunnelse for trekk:

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, ¢vb Q2 — Yo L)Eg‘w/m&, &f“ f~ M\Yq [ﬂ *"U“’\\“b&
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har

sprukket. Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 3 (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjonav | ¢gropp: O Lett | O Medium | S-Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | B Middels | O Hoy |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonart C,\(

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

: ek Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
psemiddel: Aceton, tynner. _ > - - _ - . {
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye A‘-"‘ 5 Vib eyt ¢ ks Eiraiise aﬁ) Lke s l""“"""’/

gjeeringstemperaturer. h\r (¥ éq 1'1'1)‘-\'\ qj‘ \‘ 5m Wuh.,,, p 2 /7& el @ Uﬂ -
Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier. -
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG __ 2 L (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Poengguide

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

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

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

Versjon 2024-04-24



Y/

A 2

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

W— - — =i

Konkurranseklasse F]NHLE NWLI C‘Je_ (ia"ltype5 F SVO'*(\“ 0\‘9“"" Q-LQ’/wef_lﬂ'r
Ame Mo 3.4, ‘Zf

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn) Dato

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

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

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

Beskrivelse: & [N P Ka a b Vol
-tu}vlrd: g

Svak e Wheslere med hoe
hoe ngst,
Begrunnelse for trekk: S e~  hnhoe {Yd L\;‘)Q we A ]-J( P% l. A i

¥

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
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | X Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
™
}j (25)

SKUM: MQ\&HM .
Smak (malt, hirﬁei, baﬁﬁ;&ﬁf’mmak osv.) \/( ;

Beskrivelse: ﬁ \

o b 3 Tydols mﬂaw@%%
Oodiat o Vinos vhd

Begrunnelse for trekk: 8 avwe—~ Noe ‘Lr ZLL((%M_‘ Vv\'a/lk L

Sl
—
Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) z_/_ (5)
KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldii L. Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels |," .lay |
Overkarbonert ! e

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

(Ged A nen.  Sgonew hoe hev h~
Pteﬁi Aloha o ouulx,
Ct gddf of ]

Q

Vi W= 1
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG jb (50)

Poengguide

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

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

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



~

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse A/M 202 5- Bryggets kode -2 é ? q 72

Konkurranseklasse ﬂ/&fﬁﬁ,&"Mﬁ/{’KﬂCC—j Dltype gT: Skors 4%?{(445/%&74‘_’&9}/

Dommer (navn) /ézﬁz OA fg“ Qgg Dato 2 W 2 025-

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | ormal | O Hey | O Til toppen

aks poeng)
15‘ .,?1;}

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

Beskrivelse: Mae {( ﬁﬁ' k. l/f /‘/ _(

MERK RAR MpcrAROM A . NUTER #1 KIekS/KARAMEL(

Begrunnelse for trekk:

LT PR Tyl la € FRURTESIERE | FHT. MAMTHROM A

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
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
vegrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i l@sning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

_L (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
@] Radbn&rzmp;wun | © Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KM KR AEITIG  CAPPUCC (o FRRGST, HocbBART

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

18 s

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

Beskrivelse:

Toet (6 MACTSYpmeE _
MERKBART RISrE&eT PREG

Begrunnelse for trekk:

MAkgeeR MER T (relrg MACT IMAK

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ForR Horr v ARGon e RT

Andre tilbakemeldinger til t;yggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
v

E7 GobTr DL

MANVGLER NWPE BALALCE.

TOTALPOENG 2 ‘E (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.




YA

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /l/ M 2 9 Bryggets kode 25 3 77 2‘
Konkurranseklasse M'_é/gk ALE ’E-/-ﬂ‘/%(ﬁltype 5 F %K QTW /7' ﬁE

Dommer (navn) %ﬁ&m/ 6@"%0[‘: Dato XAA “25

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss ay, type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: %Iassﬂaske | O PET-flaske | O Boks | Kemmentar:

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

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

seskrivetse: MERAIRRE TR MDD PREG Al FARALLLL
MWLk FRISTESTERE L Lidd@S « SIART ALIOHAL e

Begrunnelse for trekk: )44?0/,‘:? 4 é ﬂ‘-/ WE M@’e 7- K€4F 7-7 J £-é’ /'/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, 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, rayk, nellik.

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grénnsaker, 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

_L (s)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrgbrun | € Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa| ORed
KLARHET: O Klar | © Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Hd[})ﬁqw‘ S/@/o

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.

[4
Beskrivelse: 7—% L/ 6 /VA T_Séfﬂ/fg S MQ{/KM f? /ff‘ﬁ; ”ﬂ;{
MESKBIR B/T7E&HLT. MEREBacT VidZs
SRR K STET EELHE

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

(25)

Begrunnelse for trekk: 21/55@ ﬂé_{e M"!L}- P /4,56 / W ’([40

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) £7L (5)
KROPP: O Lett | @-Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | E/Hmv |

O Overkarbonert )
Faefm BONERT

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ~3 E% (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.

Rl



&

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse A/ A’Z ‘2‘5‘ 2 S Bryggets kode 26/3 OI _1,2“
Konkurranseklasse EM/L{ W e K a}é Pltype 5F ?h‘ f()k d)t&‘r\( «lg
Dommer (novn) M "5‘7L /74? ll/é Kt pato C/E{ LY - QC' 2 S

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

rbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: @6lassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

Aroma [ Bouuuet (maft humle, estere, fenoler og ond%romaer}

aca/ in (A , Werawu Lrnas

Beskrivelse:

Begrunnel'se !Of’ Ir&‘k.ff: _
.Meu)‘\uf (S f—uw,l‘wvma; ey al el (

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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 gjringstemperatur.
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O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget
O Redbrun/brun i,QMark rgdbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ®&LKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ‘,(n: )/hr

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

Smak (mait, humfe balanse, etrersmak osv.) ?~ (25)

Beskrivelse: ?{ M(, e M é{# W‘r\/ll&,-l"ﬂ b 2
56” Mé f"ﬁka\a_L, Svei oAk

Begrunnelse for trekk:
?‘ ”{ "5 La,~ 5@’1( . a; s ke ][ (7 Vc“rmbf-w_&

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) C‘f (5)
KROPP: O Lett | O Medium | RLFyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

cX.

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

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

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

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

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

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



