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Sendes videre
(sett kryss)
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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dockumenteres.

Bruk f@lgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Nm 2025 a4 L1 419

Konkurranseklasse )O Dltype ) 2l . ‘,l.

Dommer (navn) <. 5{’41‘_‘1&' E;hﬂd}i{z‘[l Dato Oq) GL( 9\‘5

merkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse Bryggets kode

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

Beskrivelse:

f‘ ) DIAN M} fb { %AW %qrumu
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J O oD, Ffosinir

Begrunnelse for trekk:

Maxvog«u’ Rou hht ol

BV Mr T A QUG

Lk e b mesle.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Radbrun/brun | @, }éadsort,’brunsort | O Sort || O Rosa| O Red

Mgrk redbrun/merkebrun |
KLARHET: O Klar | & Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

e %‘Qﬂi\ﬂ/f%} A&ZM/M

9 @

Smak (malt, humle, ba%’nse, ettersmak osv.)

Beskrwefse
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk f¢|else i munnen (kryss av karbonermg og kropp, ev. kommenter munnfglelse) S (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

’\/&mwdu CLUZO'%«O'{

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
%wb—c muﬁmmmamdg:um% ov Lw'l’m W -
bl o Lo bl

m ar adshor or rmlg‘cj‘rc& (,Lm% mka o,

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

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 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 ;’V/\/\ ZOZT’

Konkurranseklasse l O &

Dommer (navn) ‘ROV\U\JSC) \\/\ v

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode C( C‘ Q;‘TYJ‘ 7'({
@ltype MOI"L Bd&\!{u\}b
S-S

Dato

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | ®-Hgy | @il toppen

( Maks poeng]

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

B "‘\mauw

Begrunrgieg trekk; \—e—f}*- L}"ELL, /
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjazrbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeerilgsning, 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.

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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kebberfarget
QO Radbrun/brun | ®LMerk rgdbrun/markebrun | & Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad

KLARHET; @ﬁ(lay O Letttzieltjl O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

;87 (25)

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

(VI

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: MM‘{\ € }Z’O’H\ ! M

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

KROPP: O Lett | ®.Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

, L a A )

N O e .

TOTALPOENG Li (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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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 smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse NM ZOlg
Konkurranseklasse \ O B : Bitype

Dommer (navn) FK‘C}/\M{\)C}\‘\\{?— Dato 3 Ll Z.,§

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode q g 2. S— 4 b

-

r~

Norbrygg QO BICP QO SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fvllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O lav | @Normal | O Hpy | O Tiltoppen
ks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: }V e "L/W‘—Ct %’HM / ;—M M

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

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

S?Jwtc,«ck\, ] U‘WM !b‘ﬂ-o-J VVW’\JIMM
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Begrunnelse for trekk: A— A + + M / }QJ‘V{K ' L\

Beskrivelse:

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

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | C Lav | @ Middels | @ Hay |
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 i—7>_ (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 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 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Nem 2035 452506

i
Konkurranseklasse " O @ltype Ifz ‘5 &l f,[[il E}:HCSQJ]
Dommer (navn) -‘SC;CU_— ‘:( 5‘14,;& AN Dato Uq) .0 Lf . ) ‘5’

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse Bryggets kode

Q’Norbrygg O BJCP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | 5 Boks | Kommentar:

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

Aroma /[ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ]“"F’alks po(TSg))
Beskrivelse: . . ‘
%m %““"W shbu , Ivenk didid
ur)kf')v w ok spkdadi
Sva,kk vnbs  Rowwhor

Begrunneilse for trekk:

Suvede v ){am\z)lcr Lok Rowedhir agunur mas
G- QAT Mﬂ.n.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | Q‘Mmrk rodbrun/magrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | @’lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
“"(Jf;?} &(Vflfgl)f

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

19 e
Beskrfve!se
ﬁ”mﬁd‘z

M mmi b rosuner %M Lmj

Todilicy, sodmi Jehansaor mot Jiblerhid / Supe

e

Begrunnelse for trekk:

o G R N
Hacoe 0 p g Kol

Fysisk fn!leise i munnen (kryss av korbanermg og kropp, ev. kommenter munnfglelse) S (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

Worl | Vumends olbohed

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

.LM, mndrt otk mald 80? et kmtuwkr
%vam!w. oy A i hongre

TOTALPOENG 1 | (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.
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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 ?JO z/q
Konkurranseklasse \O X}
Dommer (navn) {RO VAA Lb Cj i\)\:‘e

Bryggets kode q q C{q go

Bltype _ /Y lg):li“t. lé:ej£i 5&‘

Dato 3“ L( t Lf

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

SMERS poeng]

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

gULJ/L\/MJ’\AJLMM !

Bearunnelse for trekd: > v-cJL ),-a :k y /
0 A e SV v rsing

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzrilpsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenaolisk: 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 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk 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

- | Fedd FM(A{. .Ko—z,fgﬂ—s

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

Mok ~ochus ; Fomd .

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: M %«l@v ALan_ Q/Q.Q/k S OM '\/vw.@/vjze_’

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

KROPP: O Lett | ®&Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Hat | O Lav | O Middels | ®-Hapy |
O 0verkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

oAl BAED, o T s

N e N

4

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2’1 (50)

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

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

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

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

MERK!

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

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: Kjienner 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 gregnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjarilgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Nm 2035
\O
; “"Qt. W B)

Y 94
Bltype )l (5 g

0‘1 25

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

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

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kemmenter 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) (15)

Beskrivelse:

/@M %.WJZM
bzrh\)
e iy

Begrunnelse for trekk:

Y eurcmid A’{uur i%s)s brod

A(.»-elm;

' : ¢ AYA 4 L.
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget |§’K0bberfarget | © Mark kobberfarget
O Rgdbrun/brun | © Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Mlar | O Lett tikete | O M\ddels takete | O Kraftig takete | © Uklar || O Partikler

o Hodd akim

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

_ 10 (29

Beskrivelse:

""W nm alkohel
SMZVM m/b'rc Mersaen
Wndsnsert Mm/ IaMohdk / UG

Begrunnelse for trekk:

Ullatc«rw’? Scww CM} wﬁk

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

KROPP: O Lett | &Medium | O Fyicﬁ%{2 Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. }:
KARBONERING: O Flat | O Lav| =~ Middels | ¥ Hay | M E
O overkarbonert L!J_, .dJﬂC*{

J
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsn'ag m'forbedrmger osv.)

Annn mald Mn% :

H : &U M. 4 A
hriney dor mer Kebwbeder St Al By .

TOTALPOENG % (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen farbedringer 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 rollei 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 aramaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
U m )\ OA 5 Bryggets kode \‘I o q ]) 0( (

1O Pltype \o» M uH’ Rfﬁx‘g{b@q
Dommer (navn) _ 30K Wi, g pate O OH.Q5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

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

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

(Maks poeng]
|( ) (15)

Yl

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

anes Kowokhor de %r’kﬁh

Besknvefse

TR

Begrunnelse for trekk:

'JZM 32@&\/\ ok malk

95 5

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ¢ avfarget | . Xobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | % Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

Utseende {kryss au fnrge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

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

M Yeehomeh  holdlid

Smak (malt, humle, balanse ettersmak osv.)

A s
L“%LE‘;EM% NG 3’”"‘“’“&&“_

oy 9)1 M )E'-C' }?J’LQAZ'}Z

\/n:ﬂ\ o Shrenk® el ===

Begrunnelse for trekk:

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

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

. Kommentar (astringens, a.'koho.'uarme osv.):

\/fm elbohe

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

thm:é &wﬁ\ veeh  ann W 3 w

C
TOTALPOENG 5 l (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



N VA Dommerskjema

N
v Konkurranse /\/M 2—'& Z‘S Bryggets knde‘iaq 6 q
MERK! Konkurranseklasse l O b ] @ltype MM B ‘?/LC\/VJK

Alle brygg skal gis kommentarer Dommer (navn) RC)‘V\V\ \A Q i\;‘; Biao '5 ’ 'g_ S
TAA

pa alle kriterier. Kommentarene

skal veere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)
pa forbedringer. Grunn til trekk i @-Norbrygg O BICP O SHBE O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

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

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

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O lav |}Q Normal | O Hay | O Til toppen

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

er med pa & definere aromaen eller
Beskrivelse:

smaken.
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det /\_,UC-o iv\z'*a/ QMM ! \I‘O‘JL (}@_,(/ /k.ée)ﬁa.km

er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma

eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: ‘ (/"GL \/"‘-GA \,n.r-&gl M W
del av aroma- eller smaksbildet. V\/\M)'LL

Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart

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

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

Begrepsforklaringer @] Rﬁdbrun/brun! BMark rm.dbrun/r:'l(arkebrun | O.Rm:lsort/brunsnrt | O Sort | \‘O Rosa | O Red
KLARHET: ® Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: Lk

oftest gjzerbiprodukt. A

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

alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller _ wk \ ' -
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt, A M"’ NG / L"l-\’/vvlb w / }‘ ' } (M-O-O

Beskrivelse:

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. Eﬁ% ] a V«ﬁc I
Estere: Banan, bringebzer, paere, eple, ,/\}Z/u.;\_, V‘-cV" 0 8

jordbazer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har

sprukket. Fysisk f@lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) l (5)
Klorofenolisk: Kjemi.sk komb'lr.lasjon av KROPP: O Lett | € Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

it e ZarnET A mikEOB RIS, KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | GHay |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert \/UJ/’/\L.,

dagslys. Visse humlesorter kan gi - M
liknende karakter. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod. ' )

0k5|dert_: Uggen, innestengt, galmmel, - ) ] LM
senere vings, blgt bglgepapp, ratne \\ hos V\A'\-Ak&'

grennsaker, sherryliknende,

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



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 smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse '5! m 3 (2 5 5 Bryggets kode & \ C) é) '4 3
Konkurranseklasse ) (j @ltype )O / o J

Dommer (navn) A‘ . y Dato OQD 0 LI‘ \11).‘

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

{Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrr'velse
oocb’)’vt Rovoumudd . kb ; Lrenk mald :

L‘rwrv\ Mu
Medlea  4unes kamhbor, aeurmimcl kushe

Begrunnelse for trekk: '

Vinds kanhde o \vcw qg;\,rr\,n’bd fuske

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer ilgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gr@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

ped

S prtcg 4 hht LmL
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) o (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrun/brun | & Mar J rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | W Lett takete | Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

o \’(A-Om }}\mrcffvjr’}r .jj\f‘r&) ;&Lm‘l

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

_ 10 (25
Beskrivelse:

TA@;;(M,P wa\,& Lﬁ—ozl bren melb, sbdime .
J/\ua)fu.gr, c@x\n%»%
A%r{ , Umﬁb Ycuckier

Begrunnelse for trekk:

Sreh el W)A*

L,ink\- ity A hh+

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

KROPP: O Lett | O Medium | X Fyldig . Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay | A j |
i Gt
By Overkarbonert o

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

M Wmm Mﬁ \ melt Yor a sredusec
éuwkﬁum&\).u 5*:\ (c:}%x,r amhq/),

(8
TOTALPOENG 529 (50)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk 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 avgj@rende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sé kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema |
Konkurranse NA/\ 20 'Q,S" Bryggets kode é { O (’7.-7'\_}

Konkurranseklasse l 9] D Bltype | A

Dommer (navn) 'R_O‘/\/V\ %Cj i‘\-;\ € Dato —S “ q ‘ 2- g

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & ormal | O Hay | O Til toppen

‘‘‘‘ s poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) “:}: (15)

Beskrivelse: N . " ¢
K uu.}(_//(.— / Wﬂ,&\, A W Ctoed
Begrunnelse for trekk: KQ_H{ Wf(" .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gi@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

e

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

O Rgdbrun/brun | & Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: §2 Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar | | O Partikler

W MY E S b on hkddrent,

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

Beskrivelse: /\- 4

Begrunnelse for trekk: l ) [ v L""\/’t—'

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

KROPP: O Lett | @Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay | \/M
&2 Overkarbonert .

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

mw wm \'w;/&‘( La ,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _3 O_ (50)

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

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

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

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



A

A

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 f@lgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolleia
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 M /Z/Q E’g Bryggets kode gz 6' j(:’

Konkurranseklasse 10 TS @ltype M F}'M- DW

Kowaa C\e 4. 25
Dommer (navn) O W AN \ Dato A ~
e ol
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
(X Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @ Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @Wormal | O Hgy | O Til toppen
; aks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ﬁw __(15)

Beskrivelse:

\/%M ,l‘uww /lbw,w«-

Begrunnelse for trekk: U W\A / ij / G/LL):_/\.AM

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

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

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

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

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

Gjeer: Gjeeri lpsning, 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.

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

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

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

SKUM: g}

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: ) @-}-v*c‘\ } W )’LBC/u-'V .

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

KROPE: O Lett | & Medium | O Fyldig . Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. }:
KARBONERING: O Flat | O Tav | O Middels | & Hoy | |
O Overkarbonert

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 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.




2,

‘&val

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

Dommerskjema

Mm 2095 526180
10 Bitype _| M )
oA / | n Dato O?) D!'f 25

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaar i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bplgepapp, 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: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
aﬁg:brvgg QO BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | B Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen

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

m sighokme ffmha'mu
Ve hunle

Begrunnelse for trekk:

Diesdn | Yands kamhdr manoder
e g

_q

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

L seum

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

i (25)

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

Beskrivelse:

‘\{"C%u% suglie, | ke, %W“’-‘&
}\f\r‘i’,ﬂm— %C;XM lrrcM mal
e )\r\Nor @w\ulawvcé
Beqrunnels for tre , ubc&mw—%

Fv515k felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnf@feise} ﬁ (5)

v
KROPP: O Lett | Q’Medlum | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hy |
QO Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. }:

Aetnegal

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

Mundat morh malh. C@““’”}S’
UQS }umﬂuf&w’ et %W W

TOTALPOENG g ) (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



X,

%

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
’\} m ()\ O&S Bryggets kode Lf_l O o( C' (J

Konkurranseklasse \ O Pltype “2 E: /L'l fﬂﬂ' 7 l C»Q % [‘ ll'l
Dommer (navn) A}LLLM pato 05, 04 .95

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 | XBoks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD; O Lav | ng Normal | O Hgy | O Til toppen

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

Beskrivelse:

Toddiey suclaofut, oo
SU&)&Z \r\fmmskr %’i

Begrunnelse for trekk:

Suchou . Tnvolusk

Frdlor Ak ek, komn bt

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
smegrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenaolisk: 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 hoye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gr@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

M Wl‘[’ jl’\‘%f‘&,f?':\)(’/\— }]ﬁMl JTA;A
‘ _ % e
Beskrivelse:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
'fgw mog:é),\ sukker

Aoy W, knddh, brd,
inﬁfgﬂ%xW”W%mT

T munda Q. vy,
u}&”ﬂ(&ug{

Begrunne!se for trekk: ) ‘
Tor stk ‘L&MQGVWHL ]m‘;&n WA som llan -

VsV ad el A / "

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

KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat| O Lav | O Middels | sy | ’ro'*ri“ ous )
gmerkarbonert 7 i
- Ve alkche

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

/%&H: e g m e
Bl ey

TOTALPOENG '2]_{ (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 gjdres.

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

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



R,
2, &
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse M M 9\0 ZJS
TOAN
Dommer (navn) V_IJU\ A .J\)Q) :\AQ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode L} 7 qu ‘0
@ltype MC"I"}( R-@w\

24 ~TF

Konkurranseklasse

Dato

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

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

Beskrivelse:

rom N el e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gr@nnsaker, 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 gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

P
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | &-Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || © Rosa | O Red
KLARHET: ®~Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

2 /\wb AINAL AU OCe

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

Kaldh | kandeh | allohak

I O (29

Beskrivelse:

Begrunne!se for trekk U ()'CW
Ox/ko-u ok dick 2o (f'CAM_,

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

“Hay |

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
l\ V\M O~ U‘ W : ‘ ’ﬂ .) |

] N" — {

W%W

TOTALPOENG 9\5- (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



R

h, g

Ta

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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse /[/M Z/O /i’ g
lo®

Bryggets kode %’L—— 0 M-L Cy ?
( «
Bltype M()'VJ( R elay /v!’l.

Konkurranseklasse

.\ . . 0
! - . =
Dommer (navn) R, 2w ‘;\ C> \\ Dato _S‘ (’( v Z’ s-
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
gNorbrygg Q BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Buglassflaske | O PET-flaske | O Boks

Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ™ Normal | O Hay | O Til toppen
1 ks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: <
Viwé :
I e

Begrunnelse for trekk: W At \/-’V\LH i/\.ll‘&k

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, r@yk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

QOksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnehleier.

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

J_ (5)

O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
C Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | ¥ Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: . Klar | (@ Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: M ﬁ,}k/(,,_m J‘ W g,\_,; !mqe

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

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

I o | Jeocdd ) hunckh

Begrunnelse for trejck: /KM}W "‘/Vc«_lk ; C’W \\C ;
bec e/ bt an- o bna MW)

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

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

: Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Moo beok

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

R S T T
u/v\bo( ;/\QO\ WL’L"\' lm 7
TOTALPOENG 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 gjgres.

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

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



MERK!

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

Bruk 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 ,(jy ™M % 0 2, 2] Bryggets kode

Konkurranseklasse ‘ O @ltype ?)

Dommer (navn) 5 G [gg L,j{]M Aé 4N Dato 05%. D"f (l L;

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

3%+ 9

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | @G\lormal | O Hgy | O Til toppen

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

Beskrivelse: warﬁ L\“L‘r_}\
D SA
Suak  Condiy o.Ldz)aw fpern. mall | alkehel

Begrunnelse for trekk:

St Awes Rambbor, Sur ukh,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | 3 Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | §Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ‘ \
"(I‘f l’l\?\}ﬁﬂ'(’%}f)(}

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

1) (2s)
Beskrivelse: : : ; : :
Woroddicg anncs kouphhor ~ derkdd frukd | sotimu

VYN
é%{mwb b, *b@&mw mall.

Begrunnelse for trekk: g |
ML{, L MLU’CALXLF A f.’)d’l’bd‘uh - W owr (R_Q,ﬂ', }LU.'JOQ
Brin

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

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Vamunds  adkohol

Andre tllhakemeldlnger t|| bryggeren (generell vurdering, fors!ag til forbedringer osv.)

ux 4ncLU;u:w*\,mul¢uhuﬂ% ok
' @y ¢
XPEK M raikc‘ % r@ WU‘

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _ A () (50)

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

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

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

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




N, L
N L

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 smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse Mﬂ/\ /)\OZ/S-‘
OR

Dommer (navn) TLD ATV Y Q\ {\ : &  Dato

Bryggets kode : \T 5 2/ Ci C(
@ltype MO"""‘Q &&%{,&J{
142§

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

aks poeng]
)

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: Clw’k ﬂ,of:’!; / /\W 2~ JM

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

O 'l:"t W ine § J;v!‘lk

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) \ © (25)
Beskrivelse:
Ko , W
’ | o
Begrunnelse for trekk: S ‘3}_/ AU é,éw 1
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (L (5)

KROPP: O Lett | &Medium | O Fyldig
KARBONERING: @ Flat | O Lav | O Middels | O Hay |
QO 0verkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tl[bakerqeldlnger til bryggeren (genereﬂ vurdermg, forslag tJ!forbedrmger osv.)

wﬂﬁ“

F\me

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

1

27
TOTALPOENG _ & €~ (50)

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

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

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

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



VZ

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller 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 N ™M :.1 CJQS Bryggets kode ‘1 5 D_ q C]
Konkurranseklasse ] 0 Bltype 'QB l 1 i E !{ } l . i

th 0428

Dommer (navn) . % O ;:fg Li;ﬂr]@' ._dg;ip Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

Wﬂz\:;?r i:tku:\r i suyrbay ~ vtétcl&,\? Ldzhco

: roxm.r b/G
SLO/& VLY'!"L‘{'J }(.cwvuh\u’

Jneyn }H,Jf% Swak dims
Begrunnelse for trekk: ) - ‘
Sus UC\E"\»\A( &rrv) Sesnur ‘)’{,cmn}b&&n v sdiden

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sme@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, bringehaer, paere, eple,
jordbeaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Qur W»:‘&.&Mn Pl s 0.

J ! ;
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) [ (5)
O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | gl\/lwrk kobberfarget

FARGE:

C Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

Lo sheium

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

_10 s
Beskrivelse:

(gh sédima bm.n)t Jukk kﬂrarrwk\ i ik
L":U” ) o ﬁéfh}i -4
SW“R Ahﬂﬂ{ﬁc’m ﬂ%ﬁr‘ oL én«.j'

L@ﬁfuﬂb«c%f aodpu

Begrunnelse for trekk:

JMrDL manodr
%\ﬁw a6k, Humldiblerhdk fmamé!,&w  Suge ma -

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og krO,OP, ev. kommenter munnfglelse) ﬁ

KROPP: O Lett | O Medium | 3 Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O Overkarbonert

. Kommentar (astringens, aIkohofuarme osVv.):

\/Lmundx o

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

ﬂ%mm e lwm o mainalrt s,
Endut % WLLOW‘fMé’fA&lW\J‘fCﬁ + @\aclnwv%er f

TOTALPOENG __ 25 (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 forhald 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.
Merkhbar: 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.

Dommer?kj ema
M LRSS

Konkurranseklasse l O A~

Dommer (navn) S\L‘/“ o V} %\ \}\_s-..

Bryggets kode @ LI S— 3 ‘3 1‘
@ltype w M‘M

Dato 'S *L‘,?—S

Konkurranse

ommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen QO 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 | O Til toppen
{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

}’ W«A / L M i
Begrupnelse for trekk.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
Ilor 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
gjaaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, 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} 3 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

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

skum: T M\

A& s

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: U UW MAALR M

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

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

"

U (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse __ Npn 2025 Bryggetskode __ (3 S3 2]

Konkurranseklasse 10) Bitype IOA 'Be\g}, s Dobbel
Dommer (navn) \}f}fﬁx J’lﬁ’bW’LMﬂ Dato

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 Tiltoppen |

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

Beskrivelse:

Togele, kemrmed  brod | nobor | spekelaclc
Vo Lo, humlrorma

Medthor ~ aleched | scdme

Begrunnelse for trekk:

'L;S&clu‘ R eurt ey monpder.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Meark kobberfarget
O Redbrun/brun | Q(M@rk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | & Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ‘Gﬂw}* abiesi 5“12&,\1!(-%{%0:'\’-

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i 3 (25)

Beskrr'ue!se
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Begrunnelse for trekk
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Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) l
KROPP: O Lett | gl\/ledium | O Fyldig Kommentar (astringens, afkuhofvurme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels,  Hay | ) Yo lomn MUAULD

O Overkarbonert

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

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

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

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

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




