Flightskjema ’\%wbég/‘
Konkurranse: NM 2024 NB! Alie felter m4 fylles ut,
lesbart
Dato: 16. april 2024
Sted: Stavanger, Rogaland
Klasse, ev. runde og flightnr.: Klasse 6 — Flight nr 5 (FINALE)
Navn juryleder: Ronny Gilje
Navn dommer 1 (D1): ‘@yvind-Aardal—
Navn dommer 2 (D2): Kim Rene Jakobsen
Navn dommer 3 (D3): Ronny Gilie
Navn dommer 4 (D4): Arne Fosse
Deltager / p1 | b2 | D3 | D4 Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..) | (1.,2,3....) | (sett kryss)
385198 241727 2| 39 2 ]
680330 SEECHEN N 7 ]
212543 MEIEENE K]
311030 DAREPCEER G N
440961 |7 X 4 | 3 ]
003455 Uo [ [3F T T3 O
112371 T2 |3F [=xs] 1oy | 4 []
[]
[]
L]

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 4 definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 &
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Dommerkvalifikasjon fkryss ov)
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Flaske (riktig sterrefse, kapsel, fullingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng}
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Aroma f Bouquet (mar't hum!e estere, feno!er og andre aromuoer) Y (15}
Beskrivelse: 0"&1} [ﬁ_ér.xr Cype Lav. {W\Lﬂ/a by d.
[-.q,ﬂ.f‘(. [,L 'H/\(— AU }/gyhu_,tL
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzrbiprodukt,
kan ogsa vare 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, bringebzr, peere, eple,
jordbagr, tropisk frukt, osv.

Gjzr: Gjaer | lgsning, gjer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved hgye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innastengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
karnebleler.

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

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

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

Wergjon 2024-01-13

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | © Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | G Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler
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Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typerikiig. 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 mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromahildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kemuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
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Aroma / Bouquet (maft, humle, estere, fencler og andre aromaer}
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol; Etancl og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DIMS: Dimetylsulfid, seitlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrier, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbzer, trogisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i [gsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
sanere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
harnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 peeng: 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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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk 1
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svale Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken efler
aromaen.

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

Dommerskjema

Nin Lo 55110,
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Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (maft, humle, estere, fenoler og andre aromaer) e, (15}
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gleerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smdrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogs4 vazre infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i l@sning, 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.

Lesemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur,
Versjon 2024-01-15
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Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 92 {5)
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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 mengdeordene

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

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

Dommerskjema
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¥ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

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

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumnklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

Surfsyrlig: Eddik, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner il
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-31-15
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KLARHET: O Klar | O Lett takete | B Middels takete | O Kraftig tikete | O Uar || O Partikler
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

28-34 pceng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer,

20-27 peeng: 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 vaare konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i &
definere smaken aller arcmaen,
Kraftig: Kjenner emnet klart 1 smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
kKlart vil kamuflere andre smaker
eller arcmaer.

Dommerskjema
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohal; Etanol og andre hgyere
alkoholer, Dfte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smprkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaar: Gjeer | I@sning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel; Aceton, tynner.
Alkaholer/fusel som oppstar ved hgye
gleeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet belgepapp, ritne
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 giasrstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) [ (5}
FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | £ Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: @J/

12 s
e oo ot e

r trekk: $CL'L/'V\1J'
o uWale A

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

Beskrivelse:

Begrunnels

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfgleise)

Moo cee wnddily bolomat, (1 ST

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

TOTALPOENG i {50

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite elier 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.




&% 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 mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svalc Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Xjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromablldet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse M l‘/\ 1::1% E) % © ré BO

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkaholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl; Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Dftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, pere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkohaler/fusel som oppstar ved haye
gizeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, ratne
grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-01-15

A ] Bryggets kode

Konkurranseklasse 6A' Pltype ,'_/I_a‘}‘b[ S [C [qu

Dommer (rovn) A c }US&L

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
~2 Norbrygg O BICP O SHEF QO Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig stgrreise, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter asv.} (Maks poeng)

Deks
Aroma f Bougquet {mait, humle, estere, fenoler og ondre aromaer) 12 {15)

Beskrivelse:
.stt.\; wc\mmm A w(c/{ Pu,mw//rrec)
V{ L\chr {\um\i Lyovma 4v e rp l(S/‘UrU >
WM binr %L-f‘;"oﬁt
Begrunne!se for trekk:

p—

Wseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {5)
FARGE: O Lyshalmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Mark kobberfarget

QO Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: %0 Klar | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
L
smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.} 1D (25}
Beskr{ve.fse
\/o\f. N wc\\r bma\c Me\ f‘i f~' oY, .‘M\/quk‘)
SV‘\\L \ \ i M“\QL‘JM.(- \z]u e \,t

(_.W \(- Cc\) \l.-)\
™ L\ .

;vm\g Cv \%\s n\(/

Begrunnelse for trekk:

Cun™ v

sgdme. Bilv T humle 063 #U he

Fysisk fe!elsel unnen (kropp, karbonering, munnfalelse) 5 {5}
M-{u Ly \CfD Tp (_;).1) AN St N)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generefl vurdering, forslag til forbedringer osv.}

=
b\b&./@(/ Wlo’lﬂ AW ey e hum[( L Splcén.,
Konne ogsa ha ¥y mer Sg,o( 11 .ﬁm vaa [f e
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Lf 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  forhold ti! typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Ry

.

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema

) _ ”
M 2o ™ [-{aal<.  Bryegets kode 7 é

C’ Bltype / [:

Dommer {(havn) a"ﬂ'\ ?gﬁlt _)‘a e bs e

Konkurranse

-l

Konkurranselklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss ov}

® Norbrygg O BICP (O SHBF O Annen O |kke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fellingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Bels

Aroma / Bougquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) l‘ ,l {15}

/Uhl"ﬁf érdf)f')zl b\mm!f’ St sm,,fl(f/»rc}

Beskrivelse: {

Begrunnelise for trekk: A/ ve § L'! l{ A ¢ "\J ; O]

§£wqfﬁ ham(<

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@gnne epter,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkohaler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjsling.

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

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

Gjzer: Gjaer i lgsning, giger 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 oppstér ved hgye
gjearingstemperaturer.

Metaltisk: Tinn, mynt, blod.

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

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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) V{ {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett tkete | O Middels takete | § Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: _
"y (d {

smak (ma!t hum!e, balanse, ettersmak osv.) J U (25)

Beskrivelse: T 7/ f{ 7Lm L\ ij ?1711 hmm{f 5 V‘JLZL k/
‘9 /
/’»Zef

Begrunnelse for trekk: /t/c/ ¢ 5{ r ZL[( ! o‘( L I/Iwm Jre i £ &((?5 rm;dfa-( i
g(mk faleisen munnen (kropp, ka/{bﬁne ing, munnfalelse) I? {5}
re witrl 7L7/ [4le . /1 ele  bLauiby aedt

Andre tilbakemeldinger til bryggeren‘(éenereﬁ vurdering, forslag til forbedringer osv.}

Humlen b r stibbende ¢ /(’n}x&/éﬁ"-
(o e Sva f\ 1/1uw*1 F/’JJJ/LI'/ i

AVgmen ¢ 1

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (/l [ (s0)

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.




N
Uy,

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godi emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 7 8
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgj@grende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Kankurranse Mf{l ]: i mu\e r ( ‘-af{’\'!'&aryggets kode z ( /)—‘KQB
é E‘ Bltype U g ' PA

Konkurranseklasse
Dommer {novn) ’Eb Vi WY \\{;"

I
Dommerkvalifikasjon {kryss ov)
© Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig st@rreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Aroma f Bouquet (malf, humle, estere, fenoler og andre aromaer) } @ {15}

Beskrivelse:

Cibrun e Uibedhdd | ~oek e hodidd

Y . { {
Begrunnelse for trekk: + \m | 5"'\3’0{9"‘ ()_@'4"

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringehzer, paere, eple,
jordoazr, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Varsion 2024-01-15

e

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S {5}
FARGE: O Lyshalmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kohberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | ¥ Lett tikete | &2 Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

1R (2

M/w\) horde G (aon an 'Jw{’\ﬁ

/
Smak ( mailt, humle, balanse, ettersmak osv.}

Ve

Begrunnelse for trekk: "5 h M °

4

(5)

Eysisk felelse i munnen (kropp, karbenering, munnfgleise)

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

- ;.Wua}(_;
%%Zﬂ/&a ot |

TOTALPOENG . ﬁ {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,



R,

w

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veare konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swak: Kan s3 vidt kjgnne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé a definere smaken eller
aromaen,

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

Dommerskjema
N Lo)LY
GE
Aﬂ"{ Ff?ﬁ{,

Bryggets kode . (;l\ 1‘:7 ‘—177
e New England |04

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

GhNorbryeg O BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig stgrreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
\D b\cb"

Aroma f Bougquet fmalf, humie, estere, fenoler og andre aromaer) l ‘j‘ (15}

Beskrivelse:

\1 EVMV\GS‘-U’\LO \/‘iuml( Gy ) Y M(Ll pf‘(:.)

irm[\{t
Y l\aoe\p\cé- : fulc\u‘ 03 Ur\

Begrunnelse for trekk:
\(‘\.N\ﬂ T \m\\'\' 'tlm‘a\ﬂ\ v e \AJ Ml{CL-(Ov\f\(,\_

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, ravk, nellik.

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

Gj=r: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

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

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
ragnesiumsulfat 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 gjeeringstemperatur.
Version 2024-D1-15

—

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 5 (5}
FARGE: O Lyshalmgul | G Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget [ O Mork kabberfarget

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

SKUM:
DY

_I5 es
Beskrw,ﬂse . o .
\J\uw\\t’,bv"&\c mewk Tj’-’&& oy _g‘;lfv‘:., }’mf‘f‘;/o‘ '.(;x,ru
\
O P

M@\O"c\f ma( L Sene. }Q eJ :';ql IC:'?

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

Begrunnelse for trekk:

""'*F% R \rru;p sle J;J (0% |JM qu/}
ucied, I«\\C/mwm Lit«h ot

),) ha:rr,'/()-/f;rb, "-5

-

I S )

sisk fglelse i munnen {kropp, kar b{:enn , munnfeleise)
‘.‘ {&L\J-ﬁ’\ \CW‘G?? O% b J\JV\HIV\‘B{.

Andre tilbakemeldinger til bryigeren (generell vurderfng, forslag tif forbedringer osv.)
DL g MEen (./;m(,. ANl (a1 £ l/'u’le

)*V‘\L\\QU’\ ber I" ] l(, }of'?b av }I‘Df‘ (/( Lg
2AruS.

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

Poengguide

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

78-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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

MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
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D9mmerkva[ifikasion fkryss av)

@ Norbrygg O BJCP O SHBF  Annen QO lkke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrod, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
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Aroma f Bouquet (malt, humie, estere, fenoferc}g andre aromaer)
f red AV L‘[ W / 3
rd

hoavam ¢ [
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Begrunnelse for trekk: / “or  mn 7 £

M{)L{'é f}r7

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdarmping av
varter, for sen nedkjaling.

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

Estere: Banan, bringebzr, peaere, eple,
Jjordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer; Gjzer 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.

Lpsemiddel: Aceton, tynner,
Alkcholer/fusel som oppstar ved heye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, rdtne
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 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ] {5}
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kabberfarget | O Merk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsart/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | 3 Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM:
Smak (malt, humle, balanse, ettersmek osv. } [2 {25)
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Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfglelse] V{ {5)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag tif forbedringer osv.)

Genere[€ s ¢ wbalans el For wye sgdme
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG 3 Z- (50}

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk1
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
Konkurranse A//‘/e FJQJ/\J'S, Ff W—L[l Bryggets kode | IO{}G
é\fE @ltype /q 1 1 PA-
Corun & Y=
0

Konkurranseklasse

Dommer {navi)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

A.Norbrygg O BICP O Ikke eksaminert

O SHBF O Annen

Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.} (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylstlfid, satlig, mais, k3l
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedijgling.

Fenclisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rgvk, nellik,

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

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenalisk: 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
gieeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, hlod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet balgepapp, rAtne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleter.

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

Surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel; Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjrstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Vergjon 2024-041-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L{ {5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Merk kobberfarget

Q Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ) Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

™ Like e

Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.) l S {25)

5@.%

Sk dyg)ucgt oJ -%el,ell & T

S w

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse)

s ot bl

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generelf vurdering, forslag tif forbedringer osv.}

S
3; {50}

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 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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eiler aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
VA M) Y
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—
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Bryggets kode i | I ¥ g
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Konkurranse

Konkurranseklasse

Bommer {navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

DNorbrygg QO gicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenaler og andre aromaer)
Beskrivelse: N :
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or trekk:
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Begrunnelse
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaar i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved heye
gizeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitraon. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner ti!
melkesyre eller eddiksyre.

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

Vemjon 2024-01-15

—

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | RLett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite elleringen 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
p& forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjgnne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgigrende rolle 73
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Nm vz

109,71
LD

Konkurranse = an Bryggets kode

Konkurranseklasse (;/ Pltype

Dommer (navn) MJM f?f"\-f )byl 5

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

& Norbrygg QO BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storreise, kapsel, fyllingsgrad, fiemnet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer] ! 4 {15}
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Begrunnelse for trekk: .5 Voo L\ l/\ A A / gonr oM.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmengle smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smerkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Dftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, spralkende el-
ledning, gasbind, ragyk, nellik.

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

Gjzer: Gjzr i l@sning, gjaer sem har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

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

Salt; Qverdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
rmagnesiumsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-81-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} u’ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | G Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mgrk kohberfarget

Q) Rpdbrun/brun | C Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | & Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk ﬂalelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse)
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. }
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG _ 2 ¢ (50)

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

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

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

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




&;%& A Dommerskjema
conurranse VM 2679 ):]@L_Mgvggm Kode le{ 0% G (
Konkurranseklasse A Bltype (JL’VK \PA—
I.:Ifllelillaﬁglgikal gis kommentarer | Dommer fnavn) Ron, A % \2

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

oeng skal dokumenteres.
s Flaske (riktig stgrreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} {Maks poeng)

Bruk mengdeordene -F
Ingen: Under deteksjonsgrense. LL/'J"L,

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 3 {15}

er med pa 3 definere smaken eller Beskrivelse: c {

aromaen. & W\ 0 M }\W
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det ot

er en viktig eller avgjerende rolle 1 &
definere smaken eller aromaen,

Kraftig: Kjenner emnet klart i smak P Q U-q_),___ A m pv\ﬂ_ﬂ ? P Y T
b—te g~ )._, Idn l 3

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

eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller

aroma av emnet sa kraftig at det

klart vil kamuflere andre smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} j( {5)
eller aromaer. FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | @ Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kebberfarget

O Redbrun/brun | O Mpck redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | (}\Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKfar || O Partikler

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av greénne epler, SKUM: ﬂl I

oftest gjizrbiprodukt. V\.d\.:'-/‘-\- A ‘

Alkohol: Etanol og andre hdyere Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ) i {25)

alkoholer. Cfte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller < ¢
smegrkaramell, oftest gjzerbiprodukt, E WAz ] . ¢

kan ogsa vaere infeksjon. M
DMS: Dimetylsuifid, setlig, mais, kal. LA %
Oftest manglende avdamping av

varter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, ryk, nellik. w{iﬂrek_lg M\,L l/\,u.,m/\i._,- X W

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple, = LJ»L M M L\M/{ﬂ_,
. ‘ R AN AAL

jordbezer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaor i Igsning, gjzer som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfwlelse) s (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer. Jk JU](
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av L~ /\Q
dagslys. Visse humlesarter kan gi

liknende karakter.
Lpsemiddel; Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved haye

gjeeringstemperaturer. V \L

Metallisk: Tinn, mynt, blod. = S - [/\J-/W'(L .

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, / i = j : /l o
T o g Wﬂé,

Beskrivelse:

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generelf vurdering, forsiag til forbedringer osv.}

senere vings, blat balgepapp, ritne ]/(M U@-d} M .

grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

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

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

Svavel: Ritne egg, tenie fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold il typeriktighet. Mange tiltak kreves,
avhengig av gjatingstemperatur. <20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15
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MERK!

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

Brulk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svalk: Kan 53 vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definare smaken eller
aromaen,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 3
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjeanner smak eler
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
“Hoa6|

Konkurranse }l\l 1 F)\f..') ')—L{ Bryggets kode

Konkurranseklasse (’)b @ltype A Mc‘,{“i\(cm C}'( \{JA

Dommer {havn) A rag Yosse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BICP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketier osv.} {Maks poeng)

S

_D s

Aroma f Bouguet {mait, humie, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: \ - )
w‘;\\/ C-{‘t\\ 1\ UW.‘-LQ MWV M (.r:& prea, Ay Treps !( -](,ru }( L
e \\U‘%Lﬂg‘;/ E:er 5 )
‘)JE\Q \ -\l Ve {\(\0{,\( mm\\ Cdimin Oti p f"-‘f) o )C}\(, /«'-5_

Begrunnelse for trekk: -
11./\: g\r ‘f}){v‘\ioﬁ v,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

Alkoho!: Ftanal og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest giaerbiprodukt,
kan ogs& veere infeksjon.

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

Fenaolisk: Medisin, plast, sprakende ef-
ledning, gashind, reyk, nellik.

Estere; Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjer i lgsning, gjer som har
sprukket.

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

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

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: Edd1k, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammet,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | © Sart || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett tdkete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM:
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smak {mait, humie, balanse, ettersmak osv.}

Beskrivelse:

Juale biltesnet. .
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Begrunnelse for trekk: i =
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Dri \5\{ Mon Sarnde ey Num I af,) Ltk et
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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 gjeres.

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

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




N

5

A A

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 mengdeordene

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

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

Dommerskjema

Konkurranse A/M 2«(;1- “ ['-t‘-'\m !1— Bryggets kode O 0 3 "{ ‘T j

Konkurranseklasse é Pltype 50

Dommer {navn) Wonn et J ciw bs=

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig stgrreise, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Bobs

Aroma f Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) { 3 {15}

Beskrivelse: fyy’(( [;‘y )ll'wa.-" L«Mm(t A P}r{g AY lﬂa\\"u'l,,.f Oj
51 t‘v ALY

Begrunnelse for trekk: 5 i‘:l'l Qfﬂ/{ [ [ l(gf/u]‘ Pv e/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

DMS; Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgéling.

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

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

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Acetan, tynner.
alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gieringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt 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 gjserstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur,

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kigrhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i {5}
FARGE: O Lyshaimgul | O Halmgul | O Gyldengul | ¥ Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARRET: O Klar | O Lett takete | & Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfgleise)

Mt'ﬂ{f){({ﬁ LLVV"}')/" hay Low::r(:'

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

Yenere b sef( yp-»s’)f«-r 3795{. LoH {a/'“f' i

TOTALPOENG “10 s

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 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 mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle 1 &
definere smaken eller arocmaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller arcmabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse N M /202/L( F} h&fﬂ 5
Konkurranseklasse é B

Dommer rnavn}

e DS S
Bitype AAQA | PA
zﬁ"l—v\ A Q i\.i&

O J

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

& Norbrygg O BICP O lkke eksaminert

(O SHBF O Annen

Flaske {riktfg starrelse, kapsel, fyifingsgrad, fiemet etiketter osv.) (Maks poeng)

Rokns

Aroma f Bouguet {malt, humle, estere, fenofer og andre aromaer} il (15)

Pelber: St hariby Fufrrnke , Conent
| )
Begrunnelse for trekk: S U—co_}d‘ OIMM)'F f l/VAMJ'L

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerhiprodukt.

Alkohol; Etanol og andre hgyere
alkohaoler, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon,

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

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

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

Gjaer: Gjeer | Igsning, gieer 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.
Alkohcler/fusel som oppstar ved hgye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innastengt, 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
grunnsrmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av giaringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Radbrun/brun | © Merk redbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | ®lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.)

\
Beskrivelse: ¢
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Begrunnelse for trekk: H
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e &3 SAMRBAN
Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfglelse) i {5}

oA

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer asv.}

ok
bo QoL i<

TOTALPOENG Si (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 ferbedringer.

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




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn tif trekki
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
NM ho kY
)
Bine Yosor

Bryggets kode l/) O’SU‘ g 5
@ltype A‘/“Hll(un';‘- k ”O/.]_

Kaonkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {navh)}

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

GxNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig starrefse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {(Maks poeng}
bH ACy

Aroma f Bouquet {molt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {5 {15}

Beskrivelse: - - . 2 \
T\/ t»_.\'-.b \\'\u m\‘t (N Ut LN A 14 X Qﬂ‘-dbl le'r’t"&) ﬂ‘z‘f) hm’rrkﬁw—
& -

VO @ \(o\/l a\,

%Jlk{. ;‘\()O[;a.{‘ Mc\\\\'{-\f-f)mt\ M LL \(U T U Pfg‘.-i')\
Begrunneise for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol; Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjzrbiprodukt,
kan ogs4 veere infeksjon.

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

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

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

Gjaar: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 il
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjieringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) "ﬂg (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | Q Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | © Mgrk redbrun/mearkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar |] O Partikler
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiitak 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 forbedringstittak 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 mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
swvak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema
112771

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerhiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Rithe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzarstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
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Konkurranse A M 7 g1 Finale Bryggets kode
Konkurranseklasse @ @ltype é 0
{
Dommer {navn) Lf ¢ kd/uu Sl b 0
Dommerkvalifikasjon fkryss av)
% Norbryeg O BlcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Nzt h ﬁ.‘"f ’76 l'}/ [ing.
Aroma / Bougquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _I,J__ {15)
Beskrivelse: + v, E‘; Pv €y O 3 E{r 4 y.-
Begrunnelse for trekk: I:I.‘ A V&v e it ﬂ{ '8 w t (: .
Utseende {kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) j (5}

FARGE: O Lys halmgu! | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | (¥ Kobberfarget | O Merk kobberfarget
Q Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsari/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett tikete | (Y Middels takete | O Kraftig takete | O Uldar || O Partikler

SKUM:
s Min, LLL

Smak {mait, humie, balanse, ettersmak osv.) [ lﬁ {25)
Beskrivelse: T'}/ a{e f;_j Mn{é IQ‘G{ wme me s e AV b:’/';‘( .

vak l:‘/ /—fawcfrmt (o [ - ra v itnd 4
by H 1 /
Begrunnelse ortrekk:r _.f{{ {{' / g\/!;&f;f r/ iar s ’:" al@gr r‘ftﬂ'f/c,’,
I;,-H{rhf{_ ; JQ:JZH)[{& jl“uu/{

J_ {5)

Fysk felelse i munnen );ropp, karbonermg, munnfalelse)

”( f{ﬁ / dL C- L{ &t‘ A arboner -

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generelf vurdering, forslag tt forbeo‘nnger osv.)
ij[._‘tr ‘/e{‘tl w&a(qm‘)[ff— '/(/ / A oA '>/-'}-1
[/19\/?\(1/@ [ )7&,/{( SML\_J{ ag  arama

NB! DET SKAL GiS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 Z {50}

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

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

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

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




S Dommerskjema

SUY <
v Konkurranse NM ]d\q ‘ﬁ(i(\b& S F MLryggets kode \ ‘ ,)\:S l (
Konkurranseklasse AQ R Pltype /q— A l PA'

Dommer (navn} RG\A l/\t:\)S {k.i}‘fd_

MERK!

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

oeng skal dokumenteres.
s Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyliingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Bruk mengdeordene
Ingen: Under deteksjonsgrense. F \0,_,3 kq_ L\m Jr-‘[jAJJl

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
®-Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. 4 *)
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouguet (molt, humie, estere, feno;'er oy and aromae, {15}
er med pa A definere smaken eller Beskrivelse:

aromaen. -F WL\/)/}
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det 4 1 [ m

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

. Begrunnelse for trekk:
eller aroma, og det ar en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller

aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5
eller aromaer. FARGE: O Lyshalmgu! | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | © Mark rgdbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | QLett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: SJ/

oftest gjaerbiprodukt. L— e
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) { \Y {25)

alkoholer. Ofte varmende smak. ’

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller 5
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt, MA)M J

Beskrivelse:

‘ J/Vw
kan ogsa vaere infeksjon. /

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. ; t ;
Oftest manglende avdamping av w‘\’% (;‘\/\W\_. M L tannn Wv‘g)
varter, for sen nedkjgling. c

Fenclisk: Medisin, plast, sprakende el- }/ V\b} J" / / ( { (

ledning, gashind, reyk, nellik. Begrunnelse for trekk: L — / G“M L - /

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
Jordhzer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjar | Igsning, gjser som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfalelse) S {5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer. G/{\_’

Lysskadet: Skunk/katt, ekspenering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved haye /

gjeeringstemperaturer. O L'/ GA W’WM 2__
Metallisk: Tinn, mynt, blod. ¢

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt belgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,

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

barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med B 3’;
natriumklorid, kalsiumklorid eller NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG | _ (50}

magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter Poengguide

grunnsmak, Assosiasjoner til 44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
melkesyre eller eddiksyre. 35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gj@res.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Biprodukt fra visse gjeerstammer, 20-27 poeng: Mangelfull i forhold il typeriktighet. Mange tiltak kreves.
avhengig av gjseringstemperatur. <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Versjon 2024-01-15



MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N‘)\ 19.)}1

Konkurranseklasse bc’

Dommer {ravn) A‘fnr. )r 2528

RS

@ltype /&MH‘\\"‘U\S\( \PA'

Bryggets kode

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

& Norbrygg O BicP O 5HBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske [riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
KW \r\-;&y f}/ I\Mt}

Aroma / Bouquet {mait, humfe, estere, fenoler og andre aromaer] [1 ) (15}

Beskrivel : g
ZU‘-‘J\':-\{\& W cx\hwo WAL WME vk\ \f'c-:‘-:ww( l( E’f‘f /
SW\\L \1\ \/\/\u\(\ac\( Mw«\{ (ATO ™Cs I N 903.“./5 ?j«fﬁ%_

Begrunnelse for trekk: ;
Yor iy waa | -\gcb (:br \(\-L Womle

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS; Dimetylsulfid, satlig, mars, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, asv.

Gjar: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kambinasjon 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
gj=eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} l_'] {5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgui | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsert/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: K Klar | O Letttakete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

\n\\ \}\«4. s\rum

R P13

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

Beskrivelse:
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Fysisk folelse i munnen (kropp, ka\rboqerf g, Tunnfﬁﬂefse} i
\

3
ARG ero pp. WY \ibe \cevbonert R

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generefi vurdering, forsi'ag tit fc:lrbef:i:ger osV.)
O\ gf)l( @i V\OLF_ Kor Myl vaalt O X '\(Q_
\\UW\\L » {or \T\ e bi \'\ CA‘\(,\‘ " "SV"\Q\C&V\

i

¥ |

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPQENG 5‘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.




