Flightskj ema

Konkurranse: /l//'/L lOQl‘{ - F'\"\fv{é" (A( ??

N

W

A A

NB! Alle felter ma fylles ut,

Dato: {L)/"I' 201y lesbart
sted: _ UrisKuns oed
Klasse, ev. runde og flightnr.: 57 !‘Fj;n(AEL
Navn juryleder: \(V\%QOJF (ﬁf“&(o(b
Navn dommer 1 (D1): j%wm dr‘"«(:w{«(
Navn dommer 2 (D2): |~ fee ke (ST(ANSEN
Navn dommer 3 (D3): {ﬁﬂﬂ,\}l{. N)/C? ’QMKS«)
Navn dommer 4 (D4): E[\l{ nlﬁf— M({fm
Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..) | (1.,2.,3....) | (sett kryss)
59%3a |94 3w |34 [ 35| (9 3 ]
Visatd |3 [%o [ [34 | 13 S L]
Syt [30])a |29 [Y0 | (14 ) L]
9190 1A %o |24 |3 | {g b O
OaY{oa 3% |% (40|31 | 154 Y 1
OS5\ |55 | S| |36 | 14 { K]
geyy 8 (1 (Y ag | to § ]
AN |4 [ DS (%6 |36 | 14O 2 |
[]
[]

leg 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.

Signatur juryleder \R L%\))ﬂ'g'g’\



Q

WA

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 54 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
et med pa & definere smaken eller
aramaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | &
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 ’i[ZA ,2 i“() d &ld ”\"'[-9 Bryggets kode b O -‘)’O :Sol

@ltype A‘

Konkurranseklasse g
Dommer {navn) \[mau/a/‘ éfézb\bﬂ'(

?merkvalifikasjon {kryss av)
N

ororygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma / Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [ o (15)

Besknuerl-s: j&L/ __l,{,-&., L(_W __WW /M.J/L(‘ iu/\ut/df
Todolss i o "

7$w(/p¢v

Begrunneise for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer | Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofanolisk: 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | GSort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: J(a,u 1o o2

1S (2m)

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

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbanering, munnfelelse j “ {5)
1/\7/%‘4( { [M*' Wb(s;rni’n'lfo» ; ilud ((ﬂaﬂ zt?rf
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereil vurdering, forslag til forbedringer osv.)
A i —
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,7',17, _fn "’f fe L

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

Poengguide

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

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

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



Ny,

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 s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pi a 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 | smalg
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 karmuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
MM 0T U 501039
Konkurranseklasse § Porbes stovt gune A - DRY STOUT
KARE KRISTLANSEN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg O BICP

_delfirdde

Konkurranse Bryggets kode

Dommer (navn}

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fullingsgrad, fijemet etiketter osv.} (Maks poeng)

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

Beskrivelse: : . . R
Krufliq - ristet t_ waft | Kaffekaralter

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, réyk, nellik,

Estere: Banan, bringebéer, peere, eple,
jordhezer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

QOksidert: Uggen, innestengt, garmmel,
senere vings, blpt balgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
hatriumklorid, 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 2024-01-15

Begrunneise for trekk: e e [
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} i {5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O ggdbrun/brun | O Merk rédbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (7 S bront

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfpleise) 3 (5)

ettt Krapp,,,,mzaldots Kagbonering . .

Andre tllbak eldmger til bryggeren (generel! vurdering, forslag tl forbedringer osv.)
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TOTALPOENG ,36 (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 | 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 kanstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktlg eller avg/grende rolle i &
deflnere 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
kiart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema nz ¢iynie

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkchol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smegr/margarin eller
smprkaramell, oftest glaerbipraduldt,
kan ogs4 veere infeksjon.

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

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

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

GJeer: Gjer i lgsning, gleer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Okstdert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bldt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier,

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstlkker.
Biprodukt fra visse gizrstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.,

Versjon 2024-01-15

AU 02003
Kankurranse N M 101"' Brypgets kode 2 G ?U-:) C‘
Konkurranseklasse 3 @ltype 9 A

e

Dommer {navn) FPJQHVC N‘/&al} wo
Dommerkvallfikasjon fkryss av)
& Norbrygg O BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktlg stgrrelse, kapsel, fullingsgrad, fjemnet etiketter osv.) {Maks poeng)

Flisoke
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} o {15)
Beskrivelse: I e e
Lakgin. KAEEE, TYDQi6 BRENT mMuLr
HVART METMUIsR e
Begrunnelse for trekk: B e e
MEMLLSK, NOT EYO.Din wRmy., e
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} H {5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsart/brunsort | & Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:
Fhr Fort

T, 56 TIDEUS KAEFE  MERKDAR RISTET KaRKKTER

IS5 (25

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

Beskrivelse:

TIDELiG BRENT MaVT GVAKT BREG NV HteNN5AkER
ETTERSWAK , ToR®

Begrunnelse for treick: . U
LATT SNERPENOE. SYRI, GHETEN €% Fo® EREMIRE DENDE

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfgleise} 5 (5)
LETT KwovP. (AVT KhRPONERT

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereﬂ vurdering, forsiag til forbedringer osv.)

EN 6Hod e Vs e LiTT FoRaEdRMNGER S8 ER
_DEN PER.

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG _ 294 (50)

Poengouide

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 kemmentarer
pa alle kriterler. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig 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: K[enner smak eller
aroma av emnet sd kraftlg at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse NM 2024 Jﬂ!ﬂn ,Bryggets kode 6 O "IC) Sq
Konkurranseklasse 9 @itype A
Dommer {navn) (Br"{ﬂ ;0,_ M“[fef)

Dommerkvaliflkasjon {kryss av)
& Norbryzg O BicP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Ol

Aroma [ Bouquet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromuoer) ‘r'{ (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
aftest gjarbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringeber, pzre, eple,
Jordbzer, tropisk frukt, osv.

GJaer: Gjeer | Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk 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
gjaeringsternperaturer.

Metallisk: Tlnn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
gragnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

svovel: Ratne egg, tente fyrstliker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gleringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmeul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | mwdsort/brunsurt | O sort || ORosa| O Red
KLARHET: (HKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: r aﬂ&(" Lg, &

_ 1 e

Veibg riste melk Smalkl aw
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smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.}

Beskrivelse:
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Fysisk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) L{ {5)

T foPP, oz  Stldeende  kecbone. ,ﬁ,ﬁ

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forsiag til foerbedringer osv.)

Eb9odt # meq kynie Vet voe.

mesr~

LY % R

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 535 (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktlg. 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 tll 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 & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende ralle i 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 53 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkarranse A/ '1«“79«"( Oﬂd"‘d‘a Bryggets kode 8/50“(
@Bitype D
\{WM Brebacde

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BICP

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.} (Maks poeng)

v/

_¥ (s

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

Beskrivelse; i

ff?s/l/'nnuéf—f‘/"l&](—naanﬁ ﬂoersz uun‘
. Meddocrs M(qde (i aL(/'a
Begrunnﬁe{fg ;:id;\ QF /’ _H da nL) ” /L‘AL‘ Q
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

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

Klorofanolisk: 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
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blad.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel|,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
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 fyrstiler,
Biprodulkt fra visse gjserstamimer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende fkryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ad (5}
FARGE: O Lys halmgu! | O Hatmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

dbeun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Xiar | @ Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

skum: 7 A },\,\L‘g«,.?;. W G A nor

{s (25)

Beskrivelse:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Lﬁ DA .w,L.QU 09 Jonols LC::FfQ
P

. to Ao b odl 4 Van)
A/{e/&[am/ f &w?% Jﬂ L
D(/( b’—ébul . Mdﬂoj‘-\. Aﬂ.’ﬂmz ob L‘%{t/{"f/( G&d’ﬁ& %D/LP/(rJlJuh,

Begrunnelse for trekk: .
saner ﬁ b i de ﬂ/eal‘v- f‘o‘ﬁ')l/tw

mer ‘/»"..g

I

Fysisk fglelse | munnen {kropp, karbonerin unnfa Jse) ) 7
Med v Krop P | siuds ﬁ [t’wﬁ»a’t(-’ﬂ/b_g ‘
[_I’H‘ uS&Hr_’/h ML /AQ/‘#L'Z/F

Andréulbakemeldl er til bryggeten (gengrell vurgeria, forslag til forbedringer osv.)
bae ,1«) Lr

Jlale Ar\/-ﬁo\p &l frgw@

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.



Q
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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 p3 4 definere 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgilig, mals, kdl.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjzr 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.

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

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse VM RO LY -Ac(ﬁm(emyggets oie 5 SO (4
Konkurranseklasse 3 POTEET o4 st gpe 3D PoeTBR
HKare kr»a{-ww;m

Dommer {navn}

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

g_Norbrvgg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Aroma [ Bouguet (malt, hurmle, estere, fenoler og andre aromaer) 10 (15)

Beskrivelse:

WUM 'oM 4-10‘@“

ol N
e AW

Begrunneise for trekk: -
Ut for_gvuic  AroWA
bkt U amndes  bliv tpr ww

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

43 NSH’-"'__ M‘t(,{-' \{wruwl&r foqg’r Ha{:fc
ﬁuqrasfcre , -
mer K mp (b - Kwrumd

aene e
boast m’q Life Kaffe

_H s

O Lys halmgul | O Halmgui | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
8. Rpdbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | C Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: s %\/ Sy

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

Beskrivelse:

Wb\b{u ‘(-'Tg(l.[hfa nbk(— wa (‘Tﬂ erwu{-cf) 2 mu({—;gM
7 avs (u{-mnﬂ ‘wellow m(wdwe

o [9 noeré
Tox ekt Be riskerd gk

Begrunnelse for trekk:
(i fc Ute. gt

03 rislet  KarmUte

Fysisk falelse i munnen {(kropp, karbonering, munnfglelse} ‘ (5)

{Y nn M—'v“lr\ [ 9‘{6(&6 ey 0{){') Vel .

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

ﬂocé , IMm er for forsiubrg | ool
Bl _sHlh , tfen ﬁrcvw(r o/ (-4[ brown alle |
v*-\___mwcl)&(,,,,g& mer _av gt Aol awfe

TOTALPOENG N 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.



A
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MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet,
Merkhar: Kan kjenne emnet, og det
er med pad 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kfenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen,
Kraftlg: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromablidet.
Dominerende: KJenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamufiere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse H“ zozq DH‘F; ng Bryggets kode 3' 50 lq

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest glarblprodukt,

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

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

Fenollsk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, revk, nelllk,

Estere: Banan, bringebzr, peere, eple,
jordbeaer, trapisk frukt, osv,

Gjwer: Gjr i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenollsk: Kjemisk kombinasjon av
Kor fra vannet og mlkroorganismer,
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksldert: Uggen, innestengt, gammael,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
harnebleler,

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra vlsse gjasrstammer,
avhengig av gleringstemperatur,

Versjon 2024-01-15

Konkurranseklasse ? @itype 3“

Dommer {navn) i hh"\\ K ‘\N‘iﬁ ()]

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

R Norbrygg O BJCP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske {riktig stgrrefse, kapsel, fyllingsgrad, ffernet etiketier osv.) {Maks poeng)
Fluske

Aroma [ Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) q {15}
Beskrivelse: . I e e e
OVRR 3tR08DE KAFFEE ]
SvaKT MAUTREG, AVOEWWEY AROMAB WeRT,
Begrunnelse for trekk: _ O,
SYART PBROMMREL, MUNGLER ENDEL HER )
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Radbrun/brun | @ Megrk redbrun/markebrun | O Redsor/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET; @R Klar | O Lett takete | O Middels t3kete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
Brr, HoLDBART SKUM

Smak {malt, humle, balonse, eitersmak osv.) 14 (25)

Beskrivelse: S,

MER®@ali PREL BV MPEX  MyLT
KORY EVrELOMAK SURKT MALTBITIER
Bamwagrr.

Begrunnelse for trekk: , e — e i
AVDEMPET Snmimlke WER OGS, MUNGLER PoRTERPREGET

5 @

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfgleise)
MEDivA RRo??, LAVT KaRooNERY

Andre tilbakemeldinger tIl bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
(GO 2L. HEN VELD RvoEMPET | AUE Kawurer,
QMLEVES NESTEM UTT TYNN LTEN ¥ VERE OET
INGEN DHMAKER,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3_77 {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 typerlktighet, men krever forbedringer.

20-27 peeng: Mangelfull 1 forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




o

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s8 vidt klenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avglgrende rolle i 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 sd kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse NN a'z('{ JR“ g‘ '?Dll
Konkurranseklasse 8 Pitype
Dommer (ravn) E“{ﬂ :jaf M"’rm

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&Norbryge O Blcp

418014

Bryggets kode

O SHBF O Annen QO \kke eksaminert

Flaske {riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} {Maks poeng)

ol

Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 10 {15)

' o ka ({
fﬂK’ atly aoma ‘i“}@u Sé'?é?é o toflee

Begrunnelse fortrekk: e i N I

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

GJeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjernisk kombinasjon av
¥lor fra vannet og mikrocrganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys, Visse humlesorter kan gl
liknende karakter.

Lgserniddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gj=eringsternperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryllknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat mam,

Sur/syrlig: Eddlk, sltron. Skarp, bitter
grunnsmak, Assoslasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhenglg av gjzringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | B Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rpd
KLARKET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UMar || O Partikder

SKUM:

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

5 _ (25)
A mall el preg aus atemel

Begrunnelse for trekk: ‘{

udie lqa.é/; mer walb ek

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaleise)

“Mediom P Suake  karboner g

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

b qodt B, < Intt i
Eé 3 é fo _mefqlafnu #7____J255/L oﬁﬁl_d_’fr

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG zc{ {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 | typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 paeng: Mangelfull i forheld til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak 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 p3 & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | &
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 /M Lol Q—d‘,}d‘mji Bryggets kode C))Q;[Lfff
Konkurranseklasse 0/ _ @ltype E_

\f/lglfoxf Drebels

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
orbrygg Q BICP

Dommer {navn)

O SHBF Q Annen QO Ikke eksaminert

Flaske {riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) (Maks poeng)

v

it, humle estere, fenoler og andre aromaer)

_ X s)
Beskrivelse: f«-\ JM{'L {1 @(3 ""—“'/,“5,‘{'__,,_.
77#11//(/&.—( bk L sele llebol

Aroma / Bouque

Begrunneise for trekk:

. | —
H\//‘VL'L/\ Llf'\r ;L‘Lr M;ff:" ‘3(“‘*’\'\.1&/(—‘-'-‘{/‘:’;5.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hgyere
allcoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerhiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer; Gjeer i lg@sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assoslasjoner tll
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhenglg av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15
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O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk rddbrun/mgrkebrun | &€ Radsert/brunsart | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | @Tett takete | &Middels takete | O Kraftig tkete | O Uklar || O Partikler
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Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
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Smak {malt, humle ba.fanse etters
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk falelse | munnen {kropp, karbonering, mun fatelse)
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5
Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurtzij‘n[q , ferslag til forbedringer osv.)
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NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 2 _ (50

Paengguide

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

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

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




\ Y 4

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 kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 2 definere smaken eller
aromaen.

Tydellg: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjérende 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 s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
NoA 20 LY~ Athirforyggers kode
sout-giype SE
Kare #Hcistiansetn

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
¢.Norbrygg O BicP

39341
o cle e, pdrt‘:c_f‘

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

QO sHBF QO Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjemet etiketter osv.) (Maks poeng)

16 (5

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

Beskrivelse:
risked malt  uaffe °q (Murw(s
e SOMA f@\/ I S _
_al¥ Ub\o( , o B
Begrunnelse for trekk:

Mam?IoW,humfcogcaqu, o Suacp._e§ “Wohaﬁfl\
(?H'(v\{k

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringant: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerhiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon,

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

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

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

Gjeer: Gjeer I lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

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

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

SKUM:

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

(cj bm{—fe 4

.sur-s'q’/'.smfog

Beskrivelse:

su—w& Somq a,robmﬂ-\
_mertbur

alloal
$Y[ (,l 3‘,11‘9 rr.
Begrunnelse for trekk:

B for 6Y rhj_ 1A SU( -Sﬁ’-/_ o

biky e baleawer & avslufie

Fysisk f¢|else i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) L‘( (5}
l/wéf!ou‘ /:,r,z,’*bb‘(/ld(" waclAnffelse.
it Krgi. o

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

@@3od ca/, g eq 6L for sharp  Weaitl of
"‘U“S wwwdlo Kanskdc (a v(n

TOTALPOENG lfl (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: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



Q'-e; &,
4 A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterler. Kommentarene
skal vaere konstruktlve og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk [
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p# 4 deflnere smaken eller
aromaen.

Tydellg: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei a
deflnere 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 NM 2024 DELFINHLE
9

Bryggets kode \Bq M 1 |
3

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.
QOftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenollsk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasblnd, rayk, nellik,

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

GJeer: Gjaer | Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Klemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mlkroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse hurnlesorter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gragnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklerid, kalslumklorld eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Konkurranseklasse @ltype

Dommer (navn) F'KHNK NYG ARY

Dommerkvallflkasjon {(kryss av}

& Norbryeg Q Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng}
Finse €

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

Beskrivelse: . . R - _ —

Siedo gRo M, :‘ID Euc, ey KYREG e

Sviie. HumMul Ej}om MERKBAR. KBEFE ]

Begrunnelse for trekk: I - S

SVAK WMLEAR A, MERKORYL lquwum. — -

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) =3 (5}

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | (O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | & Radsart/brunsort | O Sort || O Resa | O Rad

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

SKUM:
(Y-

Smak (mait, humie, balanse, ettersmak osv.) 12 (25)
Beskrivelse:
TIDELA SRV, KRAFTIO BRENT- PREG KAFFE
TIDELIG MR MER , MERCOAR MLKOIOL ,
UDALANSERT, MANGLER 4 pDME,

Begrunnelse for trekk: ... .
TivglU & 5‘]2“‘-"\ D\IKKEHDL-: mmoqlm,

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfelelse) 3’ (5)
MED v WYoPP, HEDLH ™ML KEAFTI 6 KHARBONERT,

SVHWK, ASTRNGENT.

Andre tilbakemeldInger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
BUR LT UBAAUYE MELCM DEN KRpERmE MBRKE
MALTPREGET oG WOE MUNGLEND )T SEPHE

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 9 {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: Godtakbari 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
pd alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s5a vidt klenne emnet.
Merkbar; Kan kjenne emnet, og det
er med pé 3 deflnere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

Konkurranse M H 2‘{ Ae{ ‘FMJ(/ Bryggets kode Sq ‘;q 11

Konkurranseklasse g

@itype

Dommer (navn) %“" n:] e ’M"{(m

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
rNorbryeg O BIcP

O SHBF O Annen C kke eksaminert

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

ol

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

Beskrivelse: H o ,[,[
¥ k loal” hum LC—

Begrunnelse for trekk:

— Wune hatf  mer eroma

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gj=rbiprodukt,

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

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjsling.

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

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

Gjaer: Gjeer | {gsning, gleer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grannsaker, sherryllknende,
barnebleler.

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

Sur/fsyrlig: EddIk, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assostasjoner til
melkesyre eller eddiksyre,

Svovel: Ritne ege, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gleerstammer,
avhenglg av glzringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | Radsart/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: §@Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: %m

_'LL (25)

Smak (mait, humie, balanse, ettersmak asv.)

Beshkrivelse:

.Be ;:minelse or t;t;kk.' ,,%' i (_'__:_ rf‘a.i 7H,E5&I;)_{:q 5.‘\—:77 - ﬁ e __

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfalelse)

‘Mediom kgopp. Mediom letbones o4

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

Qlet e nole T sve Y [omikke over)
_al  tlede Linisoneae. o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

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

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



N

-z.@-“/

A A

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 mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 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 3
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 sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse A/M {J\DQ}{ j@/!"lu\fje Bryggets kode ’)?l 5)0 'z/\,)

Konkurranseklasse 37 @ltype é’

Dammer (navn) \/M_W Vo {DF@b{ZL(

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
ENorbrygg O BICP

(O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

(LQL(S

P
Aroma f Bouquet {malt, humje, L re, fenoler og andre arz maer) ’)) (15}

Beskrivelse: T ﬁ’/(,« N CFPNAN D e "'\éﬂ,(e/l 4"10@
, ol/”\[w /e 4

c./of%q Wt (7 7y “allesbo (s rosk
n,doLq rosin o lolir, 5, noter

Begrunnelse for trekk:

Adicals Ligle

L *rlele aromibille

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
sme@rkaramell, oftest gjeerhiprodukt,
kan ogsd vaere 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, bringebzer, paere, eple,
jordheer, tropisk frukt, osv.

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

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved heye
gj=eringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ¢ 3 {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobherfarget | O Mark kabberfarget

O Redbrun/brun | € Merk rgdbrun/merkebrun | %8 Redsort/brunsort | O Sort j| O Rosa | O Red
KLARHET: @rlar | & Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar |] O Partikler

skum: [~fo OJ’J’MJ'—,;I‘C 'Lr( (oo,
Smak {mait, humle, nse, etjersmak osv.) b
Beskrivelse: V% 7 AP }/‘@z}u MWW,W'!L’U/U&f ¢ Q[LWE (
'E}agv’/ﬂ«? roOSIA ,5[%%['9\0&... bro At ollee
S0

(25)

Begrunnelse for trekk:

Q/L[/(A'J(A_OL\:\‘I’( ',‘__5“40}

Fysisk f@le)se | munnen (kropp, karbonering, munnfglelse} 3 (5}
] gt AZA '1 ' rogd.kb é"[LQJL(D ll/r)f/\--\,(-? .
G bespp -

Andre tilbakemeldin?er til bryggeren (ge erefl vurdering, forslag til )‘onbednnguc:r:;sp}r
donfn s LONCES er .éﬂl,vwf“ /H nall

#_&WMIQM,L&@M_ML_ oe,s < ey ot

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG n,l q (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 tiftak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,



N

5

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé 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 pé 4 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: Kienner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse [\ M 2 o2 - ('A‘MG{/(E, Bryggets kode B { 50 2 '3
Konkurranseklasse 8 pdr&q—%l Bbo @ltype gG b [{18{/( Parfen

Dommer (navn) Kn\?& NSt
Dommerkvalifikasjon (kryss av}
PNorbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

boilks

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

Beskrivelse:

Cithboy lalrick  ants ,
EAR 0 qwnnsmfd—c{/ 7518

Begrunnelse for trekk: I

Sl qlenmaULr \Mmc[(-(( U rc"sbgko}-"

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DIMS: Dimetyisulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrier, for sen nedkjaling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 5’ (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Regdbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | B Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

lys bront SUAvun brcsvinnee  rasiet
Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) [0 (25)
Beskrlvelse:

o breat

] +\((jlg((cJ 5¢p1"(¢j waﬂsmqk wed Woutly /qum{J

i 09946
sotliq , wlithth  avslofrin o

ﬂ_M Mf‘jb@( a,(ko"to( /l/q ngs Uovi

Begrunnelse for trekk: e

bar for st eq '&Mc(\e(/miqkf“cﬂ‘spy -‘ic:‘zfr_é{ofq

Fysisk fplelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse} 5 (5}

i e Uerborneria bfraﬂv‘ oo o
Ry ioviv At B S

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

el blic b ok oq wud for hoy FG («qulfjm)
ou- el 4 wh deb - unishy /M]'t/ Karesbafen.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

30 {50)

Poengguide

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

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

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



Y
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A A

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 deteks]onsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kJenne emnet, og det
er med p & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart | 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 NM 2024 OQELFI NALE Bryggets kode 6 180 13

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogs4 veere infeksjon.

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

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

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

Gjear: Gjzer | lpsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenollsk: Kjemisk komblinasjon 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.

Metalllsk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grannsaker, sherryilknende,
barnebleier,

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

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

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

Konkurranseklasse g @itype 8 G
G
Dommer (navn} F-m N NY&RTD
Dommerkvallfikasjon (kryss av}
&rNorbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig storrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Boxs
Aroma / Bougquet {maft, humle, estere, fenoler ag andre aromaer) S {15)
Beskrivelse: e T
TYDELICI FRVKNG, TIDELL ALKo HOL . VinNes .
Svhk KMEKW / HREe T 5o RWER B
VB GRENNSH KS PREA —
Begrunnelse for trekk: ~ I R
FRukry G, m-(o Hol PREGET ~ - VBHLBNOE
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) "f (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kebberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rédbrun/merkebrun | & Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | © Middels tikete | O Kraftig t3kete | O Uklar || O Partikler

SXUM:
FALER Fovy

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 12 {25)

Beskrivelse!

THPRL L LAKKIS,  KNERK /MgRET SURKEL RusiWER.

TT0EL G BLCOHL < K‘R.GF“ R DUMiNE\lENDk bvgg;tE
BDilr NOE UORUAWSERWT _
Begrunnelse for trekk: I
For. Dot NE wumz bwgluf KLiSSETE.
Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, rmunnfglelse} "t {5)

Fiipie, KRopPp HEDiwvm  KARBOMERY
NOE 5Ttk kENDE ALiotel

Andre tilbakemeldinger tll bryggeren (genereil vurdering, forstag til forbedringer osv.}
EX Ha NSk |\CompLews &L,
Dok NERBR . SETT Bokt FR¥ S5riL &0D!

TOTALPOENG '20| {50)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengpguide

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.

MEN Alkopelr Oy Sodme




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé 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 vldt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Klenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgj@rende rollei a
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: Kjenner emnet klart | smak
eller arama, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromablldet,
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjem

Konkurranse HM'«QQ jﬂ(pﬁ]g.{m Brygeets kade é’ {QO 23
Konkurranseklasse Pltype G

Dommer {navn) % fgﬂ Jal qum

Dommerkvalifikasjon (kryss av}
& Norbryge O Bicp

QO sHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) {Maks poeng}

Ols ok

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

_ g s
Beskrivelse:

“Merlcoo  aloms ,,,,""EJ_W ayf ek
Svdc AflcolaalrSk “m % . 5

Begrunnelse for trekic:

FaC bt rwc___al&oha( i

alfonmen.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gj=rblprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smegr/margarin eller
smerkaramell, oftest glarbiprodukt,
kan ogsa veere [nfeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
lednlng, gasbind, reyk, nellli.

Estere; Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, trapisk frukt, osv.

Gzt Gj=r i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lpsemiddet: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gimringstemperaturer.

Metalllsk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryllknende,
barnebleler.

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

Sur/syrllg: EddIk, sitron, Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjrstammer,
avhengig av gleeringstemperatur,
Vemsjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge ag -tekstur) :S (5}
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

Q Redorungbrun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | Grsort || O Rosa | O Red
KLARHET; Q)(Klar1 O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: &rh

AL

Beskrivelse:

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

_ Kylelig s j!féc_ﬂﬂ e smelc aus rosin
jm: vﬁ B — “__.,, [ . _\#,&..& u._._.__,

Begrunnelse for trekk: .

_S: (5)
Wradbiq lsof® eg_rmunm Jolelse Moe Pesleade

karbpnec lﬂ‘1

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfplelse)

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

ﬁéﬁ - qsL"" ren "blic LT rebang

g_ (50}

NBI 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 gi#res.

28-34 poeng: Godtakbar i typerikilghet, 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 mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merlkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig 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.
Daminerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vit kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse /V/AA Qﬂl‘/{ C«F b["}l\wlf Bryggets kode ©9 } ‘{O O’
Bltype H’

Konkurranseklasse : i
Dommer {navn) k/l/[fj{ Vo™ @fﬁb@&

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
FNorbrygg O RICP

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

Flaske (riktlg starrelse, kapsel, fyllingsgrad, ffernet etiketter osv.} (Maks poeng)

s

Aroma Jf Bouquet {malt, humie, estere, fenaler og andre aramaer) (15)

& Dy 1~ g K&IZ(/_QL[-

5 ke _

Mm% Ul A A fM

- hewire fres

Begrunpelse for trekk:

v@*’\f 'H(Jz(s D :ﬂ:s Sorn JkﬂM)if faﬁ/és
éﬁ/f/!‘ /H,jo/‘ sn/tb”

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjer | 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

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

Salt: Overdrevet vanhbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
maghesiumsulfat m.m.

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumnfarge og -tekstur) “ {5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengut | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Meark kobherfarget

O Rpdbrun/brun | O Mark rgdbrun/markebrun | € Radsort/brunsort | @ Sart || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

scm: Bro 2| [eth. noe 50L,-,Q~Tm

IS @5

Smak {malt, humie, balanse, etiersmak osv.)

MJ: s bedrry, Le
% L nnct s el

Bly‘ﬁf _)/‘/Vf /"\eoﬂwﬂ’\fi /ﬁﬂff:-)'

Beskrivelse:

s delfer

: by lol

A

Begrunnelse for trekk:

e a.r0~%

unnf lelse Y = (5)
YAy -

[/fap/)

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbonering
N _rnea M&wu( W

ad ohol verme . % _,a.

Andre tilbakemeldinger til bryggeren

enerelf vurdering, forslag til for edrmger
Cn ood @l tppn KXer "'\W’kaﬂc@uz

ja/‘ s Ve
__!y_«%mwb ~775 aujl&v [

TOTALPOENG 5 Il {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,



\ VA

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. kKommentarene
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 a definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle [ &
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 '\/ M ’J’\oq‘\‘4 dg {lﬂ Bryggets kade M ?‘ br&q
Konlurranseldasse 9) .Pm g’éa Bltype BH “/V\,!/] wa*‘
Wore  Krstig noomn

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn}

&-Norbryeg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyliingsgrad, fiemet etiketter osv.) (Maks poeng)
bok'S

Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer) 13 {15)

Beskrivelse; e

Kmpu_ﬂ__maM« a notel wmult buffe
Svam - 59}, (alUrids N
W%W M«ark gl

Begrunnelse for trekk: I -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeaer: Gjeer [ 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.

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,
Versjon 2024-01-13

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

O Rgdbrun/brun | O Merkrgdbrun/markebrun | O Rgdsert/brunsort | O Sort | | O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} 14 (25)

Beskrivelse: o . e
L\{MG ﬁ Swu-o& W ch‘r‘c_ [ e ("’tfc(/(

| . merbleet jrogule 60 \fff’l-elC

. terr bt M’O’ﬂfﬂy , Wl ok Galwnsect

mok rrsf'ﬁ.f/(ww{ -

Begrunnelse for trekk: e _ e

Fysisk fglelse i munnen {kropp, karbonering, munnfelelse) Sr (5)

sty leropp, wnddel) Hucbonceing -

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
en qod pli wen snll up steot,
Cmer Mo e Poff:dl (i 3rc/|se(amp( &l Mozfemz

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 gjgres.

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

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



Ny, &

A A

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan sd vidt klenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a deflnere 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 aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse NM2024 OELF;N‘QLE o4 7'1(0([

4

Brygeets kode

Konkurranseklasse 18

FRANW NYL4RD

Pltype

Dommer {navn)

Dommerkvaliflkasjon {kryss av)

& Norbryzgg Q BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig stprrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
Boks

Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer} 12 {15)

Beskrivelse:
Sihrl mE I‘mu’:‘- I
TIDEL & KUFFE Ot 3Jommoc LVRKT BRENY MBLr-OREL
SUAK FNTN/6URKERTIPE. FRAVERENDE o MIE,

Begrunnelse for trekk:
NVDEMRET BRovK

i“‘r ' b_i:[‘_l"._p.,v‘

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest glaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Dlacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vzere Infeksjon,

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

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

Estere; Banan, bringebeer, pzere, eple,
Jordbzer, troplsk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gleer som har
sprukket.

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

Lgsemlddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstéar ved hgye
gjEringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, inhestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherrylknende,
barnebleler.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstlkker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhenglg av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g {5)
FARGE: O Lyshalmeul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

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

SKUM:
or

Smak (malt, humfe, balanse, ettersmak osv,) il {25)
Beskrivelse: )

HMEREBAR MErnisk , ourkl S7RLiG.

MERK®ART MRLTPREGL , Suinkel MALTRTIER

50K HUMLESMAK. Sviry- KARFE, HEWNKBAR B koMo

Begrunnelse for trekk:
ASTEMGLE NT m{«;WTm Nh

AVOEMPEY WER O&SH

Fyslsk fqlelse i munnen (kropp, karbonering, munnfalelse) q (5]
MEDiVY 1kRO?P, NOE KRAFtiL KRRBUNERT

Andre tilbakemeldinger tll bryggeren {generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
LeTY St iMR STout, @laNgLEe  ENOEL,
OPPLEVES LiTT TYNN

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 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: Mangelful i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves.




N

N

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Sval: Kan 54 vidt kienne emnet,
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pd & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende roltei &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart 1 smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromablldet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaet.

Dommerskjema

Konkurranse MM }Qq Adp lllJt/l Brygzets kode Oq‘i L{oq
@ltype H

A}

Konkurranseklasse g
Dommer (navn) ﬁrqu.:] & )q(.lfm

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
& Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

Pl

_8_ {15}
‘fcﬂzlj rqjslﬁa- w.ft e

Aroma / Bouquet (maift, hurnle, estere, fenoler og andre aromaer}

Beskrivelse:

Begrunneise for trekk: V Uﬂ” <

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjzrblprodukt.

Alkohol: Etanal og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjzerbiproduld,
kan ogsé vaere Infeksjon.

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

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

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

Gjeer; Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenollsk: Kjemlisk kambinasjon av
llor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryllknende,
barnebleler.

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

Surfsyrlig: EddIk, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosfas]oner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

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

O Rgdbrun/brun | O Merk rddbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | &Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: &S Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

o Kra:ﬂéf\"\ Sy

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

A o
Beskrivelse:

____WWM@ bar gt med kafmser arv
[ \aJu is ,,fS,at{a___ o

Begrunnelse for trekk:

j_ (5}
Shildende Lot bprresiayg

Fysisk fglelse | munnen (kropp, karbanering, munnfalelse)

Mediom PP, noe

Andre tllbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

> [ e #l wmer
& gt ¢m£"f”uamp 9y i.:@fn%@:;«

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

D ’( {50}

Poenggulde

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 farhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves,
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves,




\ VA

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.
Svak: Kan sd 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: Kjenner emnet klart | smak
eller arama, ag det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s3 kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne egler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer 1 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.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkcholer/fusel som oppstdr ved haye
gjeeringsterperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
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 gjaringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

Dommerskjema

Konkurranse /'/M Ao Cﬂd{‘_"‘""a‘- Bryggets kode qu I ?
Bltype I_F

Konkurransekliasse ?
Dommer {navn) \{%6] Ja C£ /téa,&{

Dommerkvalifikasjon {kryss av}
< Narbrygg QO BICP

O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

/

Aroma / Boyquet {malt, humle, egtere, fenolerjog gndre aromaer) ;
Beskrivelse: ﬁ?"" Wbac f\ad M"V(rt f b J‘JLZD[’)‘-L [t
O]’OJ brenn A)ﬂ//ﬁi{v&
’ Y _J‘?SG:Ci S

U_L-‘sr-r
an—-ba{mfsbm en An Barte, Wing , Lag ek

Begrunneise for trekk:

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

O Rgdbrun/brun | & Merk radbrun/merkebrun | @ Redsort/brunsart | Sart || O Resa | O Rad
KLARHET: © Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | C Uklar || O Partikler

s {okb Sess o Guedin g

Smak (malt, le, bglgnse, etters sv)

Beskrivelse: V Mﬂf /\@) tf\l/ ﬂl&/{io{ ’/\ﬁﬁ m&

j%L i_a {Wﬁii,w‘[:g_ €_e
597“"- ‘-./w/ve 2

,,,LCQLL'-»H st sluotten  Fia Lt S e .

f & (25)

Begrunnelse for trekk:

sij«-J'—o&
sollo \ l{.-..b.«_o

Fysisk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaleise} 5 (5)
M varm ” ot (et bMYer | LA
ﬂ)f}\.&-{/éf ‘\ u._{' A QJ\ f\-&,
Andre tilbake, M er til bryggeren (g neyell vurdering, forslag til forbedrgqger osv.)
DM NV /-/l e&r -
“Q_f‘ Ll[r V'\ /d' /H/ hunﬁl&_gggdq
A/L—/;Z_ DOJ/{' l’LQ/' A, 61’..,5!» A2 Som )'Muﬁf("_(’ .
— A2 et o
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 5 {50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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



MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkhar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avglprende rolle 13
definere smaken eller aromaen.
Kraftlg: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromablidet,
Deminerende; Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

konkurranse W HOLM - M B,ygge,s Kode oS [—’7‘ &
Konkurranseldasse D0 407 4 S0 Gripe PH IIM!]- '/‘OU'I"-
Wdve Kros Ltiouren

Dommerkvallfikasjon {kryss av)
O Norbryge O BICP

Dommer (navn)

O SHBF QO Annen O 1kke eksaminert

Flaske (riktig sterrelse, kapsel, fy\”i)gsgmd, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng}

1T us

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

Pov 4 ooladd

o W lk“mruwﬂ(‘[{(ﬁ. w ("- [(«(o(/w[ 2y

+t(r‘o“ AL !wpwmo(___

Beskrivelse:

““%‘i_"*
N \1_ L Arovin
YK fAd A

Begrunnelse for trei: \ |

gy kFopr /isket malt

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gleerbiprodukt.

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

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

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

Estere; Banan, bringebeer, pa=re, eple,
jordbzzr, troplsk frukt, asv.

Gjar: Gjaer 1 Ipsning, gizer 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@semlddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryltknende,
barnebleler.

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

sur/syrlig: Eddik, sltron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Bipradukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gla&ringstemperatur,
Versjon 2024-01-15

Utseende (| kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \.,( (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobherfarget

O Redbrunfbrun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort |}§Sort [ ©Rosa | O Red
KLARHET: O'Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tkeve | O Uklar || O partikler

SKUM: ‘\ff}‘, FYJV*"

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

_ 15 s
Pl = Vw«w\% YT VY S

“al Kél/wl [vivngs Viacafh
._--.wa\,{ky-y-d M- 0% balamye

Césftf‘ L | YubR it

. ___MJWL\ ¢ {Hﬁ

Begrunnelse for trekk:

7_ww] lec

Fysisk fglelse | munnen {kropp, karbonering, munnfleise) H (5)
wvalh U Vi€as 19,
IM.I‘M(/O;

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

_aod CP(_:;%?(A/\ P@r idd  Jor vt —
7_1}%(“/[/{ W*-—(PWL’C\{ wine Y- il
vsek Mpadeder “

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG  _, 36 o

Poengguide

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

28-34 poeng: Godtakbari typeriktighet, men krever forbedringer.

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



r"'*'v"'\

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 p4 & definere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolleia
definere smaken eller aromaen.
Kraftlg: 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 Nﬂlolq DELF' NILE Brypgets kode Ob
gH

| 7%

Konkurranseklasse 8

FRAMK NYaep

Pltype

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

&rNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert

Flaske {riktig stdrrelse, kapsel, fyllingsgrod, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)
Funs<g

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre arormnuer} o (15)

Beskrivelse:

KRAFTG HUMEPREG . TTDEL 6 Bioltor, ViNGH KnPRRTER
5V Ay MWUTYREL ,:’j VAR 5 j0kGLADE

Begrunnelse for trekk:

SVA KT MBLT PREGA -  HUMLE Oé WeKoroL Ooq,'_pi}?ﬁ??i"“

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjmrblprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smyprkaramell, oftest gl=rbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kdl.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjaeling.

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

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbeet, troplsk frukt, csv.

Gjzer; Gjeer i lpsning, gieer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkcholer/fusel som oppstar ved hgye
gaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet bplgepapp, ritne
grennsaker, sherryllknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklarid, kalsiumkiorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

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

Q Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | @ Redsort/brunsort | O Sert || O Resa 1 O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar (| O Partikler

SKUM:
Ove

Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.) is (25)
Beskrivelse:
TYDELIG LAKYLS, KZUFRA& Bikowol.
KRPETI L, HUMIEPREL. Syt GRgNNIIKEPRES
Kowt ETTERSMUK,

Begrunnelse for trekk: e
HVART M“lx\’\’eg‘h UBhLANS ERT

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnflelse) H {(5)
FYLD &y KRoPR, MED, IKARRONERY. ST/ kkEWDE Bilike NOL

LVRKY BSTRNAHEWNT

Andr_e tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv. }
BT UBAMNSERT, HUMLEN ThR Fok MYE Pusg,,

TOTALPOENG i’l_ (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 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.




YA
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 s3 vidt kjenne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p2 & definere smaken eller
aromaen.

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

Dommerskjema

/‘/Qq Ae!ﬁwde aryegetskode O A1 ES

Konkurranseklasse %

Konkurranse

Pltype
BDeynier Myren

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
%‘orbwgg O BICP

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig sterrelse, kapsel, fylingsgrad, fiernet etiketter osv.} {Maks poeng)

ol

_3_ (15)

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

<l G Wéfb&fom m_ P

A..f___’_"_"ffe Qe | é% *;171 kohol

i afom clzq

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerblprodukt.

Alkohal: Etano! og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbipradukt,
kan ogsé veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkj@ling.

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

Estere: Banan, bringebaer, pare, eple,
jordbaer, troplsk frukt, osv.

GJeer: Gjaer | Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Okstdert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

Salt; Overdrevet vannbehandling med
natrumklorid, kalsiumklorid eller
magneslumsulfat m.m,

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

svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Bipradukt fra visse gjeerstammer,
avhenglg av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-01-15

i (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Raviarget | O Kobberfarget | O Mgk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | Mstort/brunsort j O sort || O Rasa | O Red
KLARHET: @ilar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tdkete | O Uklar || O Partikler

e Saller lott

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

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.} - " {25)

Beskrivelse: —_

R (7 ;4_1miarol£ﬂo~ o
ijcw}j j@cce .qj ‘amerik kmsls@Jﬂum e

Mnefse or trekk: KUﬂn __\!@Gé
G boleasee humle

™
Medigm ksore,_mediom keecloonesing

Fyslsk fglelse | munnen {kropp, karbanering, munnfglelse)

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

*Eé»__@;té &, men (it mye al ksha(,f,f

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG g (50)
Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forheld til typeriktighet. Mange tileak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiitak kreves,



3

o

A A

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 rolle i a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgj@rende
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 /M LN j FJ J‘ V"O'LBryggets kode ] 265
swe_ 5 /715D

\/V}S Joar ) /\M

Dammerkvalifikasjon {kryss av)
& Norbrygg O Bicp

Konkurranseklasse _ . Y

Dommer (navn)

O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

Flaske (riktig steirrelse, kapsel, fyllingsgrad, flernet etiketter osv.) (Maks poeng}

/

Aroma / Bouqb et {malt, humle, ester fenofer og andre aromaer) ?‘ (15)

I/L e
Tydlel Bl av ke Mﬂa raoled ot

Beskrivelse:

e e f

[m\, fmofw AA :zﬂ LJJ: wfi_Mﬁ

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjazrbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaar 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.
Alkcholer/fusel som oppstéar ved haye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddile, sitron. Skarp, hitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-01-15

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Y {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | OO Mark kohberfarget

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

skum: Teod e Sepak

Smak (malt, hymle, bal‘anse ettersmak osv.) / o (25)

os~, A el K
Ve N S

Beskrivelse:

bev Jakrrs. ongl rettecsnls

i 47 oLg solloe

Begrunnelse for trekk:

Sf. Ad O Any O~

For ‘;76/(/&«1 mwapfe,e. (faw/d)

Fysisk falg]se | munnen kropp, karbonerrng unnf else) (5)
Wﬁ/f n?'(v\( A_M\nr C’:‘iﬂ 1&/\/‘ -5[0’# Mt)&ét i1 k:ap,a

M&w f%s

fgrbedringer osv.)

-~ K7 09 /38

Andre tilbakemeldlngertll bryggere {genereh' urgerin fors! gtf

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Paengguide

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

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteks]onsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & deflnere smaken eller
aromaen.

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i d
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet kiart i smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabilldet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftlg at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse UM LOTM ~ M'F“"Wumvgsets wte _ & | 76{-{ S
Konkurranseklasse 3 PortU 045,0'”‘ ditype X & / ! 2

Kare fir SN

Dgmmerkvallfikasjon (kryss av)
g;l‘orbrygg O Blcp

Dommer {navn)

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

T

Flaske (riktigfdrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) (Maks poeng)

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

i tovader  nelli eaek G ypelin

Beskr!vefse

. OO S .

T valk wmalft skl ﬁ 5dako(qc£€_,__

Begrunnelse for trekk: I -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjrbiprodukt,

Alkohe!: Etanol og andre hayere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest glzrbiprodukt,
kan ogsé veere Infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprulket.

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

Lgsemlddel: Acetan, tynner.
Alkoholer/fusel sam oppstdr ved hgye
gj@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ritne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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

sur/syrlig: EddIk, sltron, Skarp, bitter
grunnsmak. Assostasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

_ S w®
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | C Mgrk kabberfarget

O Regdbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | & sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | © Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: l"\ls

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

9 e

Smak {mait, humle, baianse, ettersmak osv.}

Beskrivelse:

ridel

j g A b syt ( 4 b(f\{&(Mf
~~——————~-—S|;y\; a sk
e ~hiler qu}/(/fﬂ?/{/ (ﬁu a/iﬂ/ﬁrﬂ?@?«? 7__7

Begrunnelse for trekk:

W

Fysisk fplelse i munnen {kropp, karbanermg, mu nfa.'e!se)

la._ Mabpnta
erfiﬁ’ﬂpmfc?./ﬁrélk §

Andre tllbakemeldinger tll bryggeren {generelf vurdering, forsiag til forbedringer osv. )

~Glseknatag blc for WmPCM? 64'o(ommkcao(€
WA @UUS %od m\(,{ dﬁfﬂm(rmqs‘m

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

JOTALPOENG _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,



o

~Ng

MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan s 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 avggrende rollei a
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjprende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet s kraftlg at det
Klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse N HQO).‘-{ Bryggets kode gi } (/4 5

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gi=rbiprodukt.

Alkohol: Ctanol og andre hgyere
alkoholer. Dfte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramel), oftest gaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeks|on.

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

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

Estere: Banan, bringebeer, parte, eple,
jordbeer, troplsk frukt, osv.

Gjaer; Glzer | lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk komblnasfon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gl
[iknende karakter.

Lgsemlddel: Aceton, tynner,
Alkoholer/ffusel som oppstar ved hgye
glaeringstemperaturer.

Metalllsk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleler,

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjacrstammer,
avhengig av gleeringstemperatur.
Vemsjon 2024-01-15

Konkurranseklasse % Pltype 2% /lsﬁ
U
Dommer {navn) F-RHNK NVGATRS
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O pice O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig stgrrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
FLnsKE
Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7‘ (15)
Beskrivelse: e e e
Kenerig NELLHC- LoV b i Rn-(:FL’, R
HUAKT MATREG (MED ET BRENT PREG
Begrunnelse fortrekk: — -
TUSETNING DOMINERER
Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rgdbrun/trun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsert | O Sort 1| O Rosa | O Red

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

SKUM:

Bron( TETT SKvi
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i (25)
Beskrivelse:

Imm FWMTN_ e

Begrunnelse for trekk:

_LL {5)

LAUT KARBUNERT ., Svirt BeTRMNGENT

Fysisk falelse | munnen (kropp, karbonering, munnfelelse)

MED Rgei?.

Andre tllhakemeldmger til bryggeren (genereil vurdering, forslag til forbedringer osv.}

NELur, DouNEREE. PRoMn
HMIAKEN EE NoE MiMDRE Dot MERT AV NEWR

NB{ DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG A# (50)

Poengpuide

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 tll typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

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

Bruk mengdeordene

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

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktlg eller avgjgrende rolle | &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
elier aroma, og det er en avglgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: ¥Jenner smak eller
aroma av emnet s kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Dommerskjema 176 H3
Konkurranse NM QL{ Ae{f‘ ”"I‘e’ Bryggets kode m
Konkurranseklasse 8 @itype 3\ { i;@

Dommer (navn) ﬁ l'\ln:] Cf M('l f‘M

Dommerkvalifikas]on (kryss av)
& Norbryge QO BICP

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Flaske {riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.} (Maks poeng)

ok

_6_ us

— Rrapég nef( b
_ Sk Set{r. .

Begrunnelse for trekk:

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

et Io'("?" ‘mye vellilc,_oq ikke &
Mql ot

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grégnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohal; Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Dlacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserblprodukt,
kan ogsé veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfld, sgtiig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gj=er | lgsning, gizer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fuse! som oppstar ved heye
gizringstemperaturer.

metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bplgepapp, ritne
grennsaker, sherryllknende,
barnebleler.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat man,

Sur/syrllg: Eddlk, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assaslasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gleerstammer,
avhengig av gleeringstemperatur.
Versjon 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 | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O wgdbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | C Red
KLARKET: §& Klar | O Lett tikete | O Middels tkete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partiler

SKUM: &(C,

42 {25}

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

Beskrivelse: .

____fl‘lu,k bifc . Mel
_ Svik (@5de ,M&{z‘;____w,,

Begrunnelse for trekk: e ge ——

A]rz!f ke dar oml.m % G

S w®
Hebom keote, S/efc _asbomering

Fyslsk felelse i munnen (kropp, karbonering, munnfplelse}

Andre tilbakemnetdinger til bryggeren (generel! vurdering, forslay til forbedringer osv.)

ltheq lolic - Jor domiaergdle.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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

28-34 poeng: Godtakbar 1 typeriktighet, men krever forbedringer.

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tlltak 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 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: Kjenner gadt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere smaken eller aremaen.
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 kamuftere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema

Konkurranse - M 2 f)ﬂ.‘_’( gig[‘}:‘g = Q‘é Bryggets kode 29& )ﬁ%
g

Konkurranseklasse A @ltype H //36
"fmguw- brsola

Dammerkvalifikasjon (kryss av}
GNorbryge QO BICP

Dommer (navn)

(O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

Flaske (riktig st@rrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiernet etiketter osv.} (Maks poeng)

ol

Aroma / Bauquet (malt, humle, estere, fencler og andre aromaer) [ (15)
d’e/aq* e’.& g iled ano il L(qrw&a,

Mirl/laa’l.f /&\-&//"Jlduda’ﬁ[ me./( subler

Beskrivelse:

Begrunnelse for treik:

D@H&«. > | en mu-u(l

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse,

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjaarbiprodukt,

kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

vprter, for sen nedkjgling.

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgvk, nellik.

Estere: Banan, bringebzar, pare, eple,

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i |@sning, gjeer som har

sprukket,

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroarganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

giseringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
" senere vings, hlgt belgepapp, ratne

grgnnsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumklorid, kalsiumidorid 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.

Versjan 2024-01-15

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

O radbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | € Radsort/brunsort |-@&Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s [ be , Lol \ Lro it

smak (malt, humie, blanse, et[ers ak osv.) / 6 (25)
Beskrivelse: ‘ .
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.) NﬁL
N -f( Sﬂ & L

God b ol yanseld  men d1IH [

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TotatroenG 21 (s0)

Poengguide

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

28-34 poeng: Godtakbari 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 mengdeordene

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktlg eller avggrende rollei a
deflnere smaken eller aromaen.
Kraftig: Klenner emnet klart | smak
eller aroma, og det er en avgjgrende
del av smaks- eller aromabildet.
Dominerende: Kienner smak eller
aroma av emnet s3 kraftlg at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer,

Beprepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiproduldt.

Alkohual: Etanol og andre hdyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeks|on.

DMS: Dimetylsulfld, setlig, mais, kal.
QOftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Glaer: Gjeer | Igsning, gjasr som har
sprukket.

Klorofenollsk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Vlsse humlesorter kan gl
liknende karakter,

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksldert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blgt blgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier,

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-41-15

Dommerskjema

Konkurranse N ad &OZ“( "'ef/tkﬂ‘pkawggets kode Z 0[ 5 7 ZL{
Konkurranseklasse& Po F‘(Cj Oqs Pltype gH / f ?C
fake, Wres Ganen)

Dommerkvallfikasjon (kryss av}
KNorbrygg O BICP

Dommer {navn)

(O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

Flaske (riktig strrelse, kapsel, fyllingsgrad, fjernet etiketter osv.) {Maks poeng)

Ks

Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) { 0 (15)

gjmq L‘.._7 e W,,f .
. smw\f a(w fmaq,ku /,,,&{a. .

Begrunnelise for trekk:
T Aodni Gk

Beskrlvelse:

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur}
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort ] O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tAkete | O Mlddels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

(5)

1S (25

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

Beskrivelse:

WM(M vawlu%,.e. Wrater

Wb i ol (i vined
P Ll Aol bz

ME

—-—----'~~n’wcmmﬁ (W'ulh /TJ my{ q,[ﬁo(/@[

Fyslsk fglelse i munnen (kropp, karbonering, munnfaleise} {5)
7UU'@H4 _
Andre tilbakemeldinger til bryegeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}
qu b{ o dad 0( éfo//( Selalae ( — wq______

- “Wga% foc Shj‘étf' ? /j:t(’(?ffﬂf en .

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 5 {50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig, Lite eller ingen forbedringer kreves.

35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiitak kreves.
Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves,



MERK!

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

Bruk mengdeordene

Ingen: Under deteksfonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjienne 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 1 &
definere smaken eller aromaen.
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjdrende
del av smaks- eller aromablidet.
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet sa kraftig at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse NMXGU“ DELFINKLE Bryggets kode 2% 697‘14
g /iac

Konkurranseklasse 3 Pltype

FroNK NY6HEeD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer {navn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjrblprodukt.

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

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

Fenollsk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, revk, nelllk.

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

GJeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemliddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gj=zringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleler,

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 gjzerstammer,
avhengig av gleeringstemperatur.
Versjon 2024-01-15

& Norbryzg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Flaske (riktig starrelse, kapsel, fyilingsagrad, fiernet etiketter osv.) {Maks poeng)
BoKks

Aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer)} / 0 {15}

Beshrlv Rl e: e e et o e e
KeaFTity ALKOWLPEEL  MeewY SvXKEL -

ViNe$ ToexeT Fuwnl/5vi9kER, | BRR(S o

Begrunnelse for trekk: - . e
KRAPL PLeoiel 5TRITRTG

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 5 (5}

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk r¢dbrun/merkebrun | @& Rgdsort/brunsert | O Sort {| O Rosa | O Red

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

(e

17 (25

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

Beskrivelse:

TIDEUL, Eiv KRWEDE HALKoNoL.

Kigkie Totkel FRVKT . KEaFrig Heptte
Lhuris | BRANGZES,

Begrunnelse for trekk: . e =
SURIRT MULIPRES FRRVERENDE HUMLE

Fysisk fmllelsei munnen (k_rapp, karbonering, munnfalelse) . H (5)
FHDitr. HEDVY KARBONEWT, ST WKEMDE Aiwowol

Andre tlibakemeldinger til bryggeren {generel! vurdering, forslag til forbedringer osv.}
OPENMENDE e [FLROHOLEM 9% LITT. QvEE .

MEM UBusesi BN Gpd oL )

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2e {50}

Poengguide

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

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

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




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn tll trekk |
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
er en vlktig eller avglgrende rolle i a
definere smaken eller aromaen,
Kraftig: Kjenner emnet klart i smak
eller aroma, og det er en avgjdrende
del av smaks- eller aromabildet,
Dominerende: Kjenner smak eller
aroma av emnet 53 kraftlg at det
klart vil kamuflere andre smaker
eller aromaer.

Dommerskjema
Konkurranse NH"ZL{

Konkurranseklasse g Pltype
Dommer (navn) _fLR (‘L!ﬂ .J:f /q"’feﬂ

Dommerkvaliflkasjon (kryss av)
& Norbryge Q BIcP

‘Dz(-‘p-ndm Bryggets kode % 6? Ql‘(
H/13¢

(O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

Fiaske (riktig starrelse, kapsel, fyllingsgrad, fiemet etiketter osv.) {Maks poeng)

%aks ol

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekl:

~ Wie 1t alho}/lo sk _og i€ mye

fom

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol; Etanol og andre hgyere
alkcholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smygrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infekson.

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

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

Estere: Banan, bringeber, pere, eple,
Jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lesning, 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 haye
gjaeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Okslidert: Uggen, Innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkiorid, kalsiumklorld eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | 2 Rodsort/brunsort | ©sort || O#fosa| O Rgd
KLARHET; & Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftlg tikete | O Uklar || O Partikler
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Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fyslsk fglelse | munnen (kropp, karbonering, munnfglelise}
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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
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typerlktig. 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 til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




