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

Signatur juryleder 7)2/&4//{2_// .
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NM 2025
Konkurranseklasse ?

Dommer (navn) Fﬁnkh( NY&]F‘?RD

Bryggets kode O Q b& % q
Pltype ?'C
Dato 1‘20_3 .'202.5-

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLNGSGRAD: O Lav | 8 Normal | O Hgy | O Til toppen |

[Maks poeng]

do  (5)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse:
MERKHAHR HTOMA AVBROD 06 NELLIW
" KRYDODIRPREG /AXRELSIN .
KrarTia "Beo0/BAKST-#R0MRA VED APNING My FIESKE

Begrunnelse for trekk:

(e TroELic FENDSK (MELLIX)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

UM T BT, FALER. ot

|2 (2s)

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

Beskrivelse:

To® FiNiSH, TYDEL6 FENOWSK (NELIK)
MERx®4p APIEISN. BALYNSER] BITTERHET
NOE SoTi G PUEG (DM5E)

Begrunnelse for trekk: .
LYY FOR TYDELIAE FENOLER

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) f! (5)
KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig

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

| Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

NOE TYNN KRofR

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

EN AlRiaHT oL, INGEN S5fFelihE BRYGLEFEIL |

TOTALPOENG __55  (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.

78-34 poeng: Godtakbar i typeriktichet, men krever forbedringer.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N M2 S— Bryggets kode OR 6‘3%
Konkurranseklasse —‘ @ltype 1<

Dommer (navn) k{ikc ”rwwq)eﬂ Dato \ % G«?’ ?. C}'?ftl)’

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

{Maks poeng]

IO (5)

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

F(e;(,&[)ar {/(U(i"(,v‘i(,e@ 0‘7 Cq(\db}‘”, bue C’USCZ nce

gg‘di:’ Huattyﬁq 1S Sow Keaspe ek Dag ?
Begrunnelse for trekk: . d
B lemglee  KRowaple kSt bt ¥ en del v acoas
sam Ner (it fed L (D D

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | 2 Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

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

_L6 s
Beskrivelse: T
o ftia appelsinbros  trir owslhvtnig

Begrunnelse for trekk: (c H t'ZA nv1 Wro Pﬂ A MU le.ﬂ- lﬁ oy l') le L.S' f‘fﬁﬁ
f,f tt Life 778 (b e

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

KROPP: BLett | O Medium | O Fyldig J Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.);
KARBONERING: O Flat | O Lav | Optiddels | O Hay |
O Overkarbonert

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

L H ‘f\(nm pj Mq,-‘\j'ﬁ‘e {"OMPIEHS“}"{F 'ﬁ:«\
;\]&,1;,,3 ;Mg en jmr{ 2l abso 777

TOTALPOENG g S (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 typeriktichet, men krever forhedringer,
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Dommerskjema

conkurranse VN 207G Bryggets kode 08 €SS Cf
Konkurranseklasse '9‘ Bitype #C

Dommer fnavif \ ): \5'\74 w1 § Dato [ %; Gy Bl
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg QO Bicp QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: QO Glassflaske | O PET-flaske | O Boks : Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen |

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

Beskdve.'se
e ouyr OVare, A WKoin fr?’;} o9 é’z {/(6”‘70/’1';7'
St (Ui s 3"?P‘¢f Nell L « ffawé-«?j
& lert, En srax roed gu- G Gpda e Sova (£
Begrunnelse for trekk: W ’t’ —DM,S

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

FARGE: O Lys halmgul |.2ﬁlalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: «&Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKM: Fer (L7

Lo

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

Spre & U m/-tzé’ A¢  Wewona /(

f‘{’ S"V"’Z’,,t,l" LL!:/1 L(X.J./ b&y/"&/‘/?/é//‘& I/f

Nore lﬁ’( m:f

ﬁmn (cirvoeeq Of €1 Sof m

Begrunnelse for trekk:

=
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) S (5)
KROPP: Llett | O Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | &' Middels | O Hay | |

O Overkarbonert |

I
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbgdrfnger osv.)
€F "ffﬁj‘ ved wage LRbY . Seorier
Vom r‘zu: ¢ grrma eg den p ,afcw:‘; noe

mer
‘fym?,

TOTALPOENG % (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 noeng: Gadtakbar i typeriktighet, men krever forbedrinper.

20-727 popne: Manealiull | Tornoid tit tvoerniktienet. Manee tiitak kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse NM 20 Bryagets kode D034 05
Konkurranseklasse ? Pltype ?(.

Dommer (navn) FRONK  NygdRD pato _19.03.2025
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | 12 Normal | O Hgy | O Til toppen |

(Maks poeng]’

_Z (15

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

Beskrivelse:

Svax Rpoww BV keypoEr, ANONYH HWHA
SvAk R LYoHOL

LATT UTPisK  BUETEBLAG v

Begrunnelse for trekk:

MHNGLER kDMP|EXSSET, FoR SVRK B26MA | DET HELE TWIT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

SKUM:

_ 1O (25

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
NOE UBALANSE =T ATV BiTTERHAT,
T10ELIL. FENDLS K LLnsBivp/PLISTER)
QK5 DHSHEN.
HanGLER  piversy N/ ica 9NDeR YREH

Begrunnelse for trekk:
MuNGLEe. MYNGE RV 577 1BMS 'KJEnuEEaNL

=
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbenering og kropp, ev. kemmenter munnfglelse) ) (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

|
|
|

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

TOTALPOENG _4 7 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjeres.
28-34 poeng: Godtakhar i typeriktichet, men krever forbedringer.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
MAZS™
Hlete of syelig
Kare K is Heashpu,

Konkurranse

Bryggets kode 5‘ 03 qO S‘
ditype | L
13.3. 25

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Beskrivelse:

Sy SUAHA HRoUMH KV !75 MALT, Koo
appe[Scia

Begrunnelse for trekk:

For Swk crowna ¢ Foiheld & f)’/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i l@sning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/markebrun | O Regdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: /@ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

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

2 @
Beskrivelse:

suall kiydrl seae K av ek, Kool
s avs (v h’ll-'tj

(A% !‘\fo")’)
M/\um{/t’r !/wf fe Rewe teq /f\/"dﬁ
Begrunnelse for trekk: i
Wuf{'s;,;“s (r\/}“ (}err'c»('&/c’/l M*lz)/f_/ b'/?;
[larz 4 F

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

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

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

CR @& | iman uwasfu_(le_z G H /f@fcj
Se freku for sh'le

K S f /&; hoe cusitacF (K &g e SEF
(Feccute

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2—-} (50)

Poengguide

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

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktichet, men krever forbedringer,

Lu-Ld PDUCTIE. IVIAZ2IIEciiUi 1 1O TILHA] L LVURUTIRLIE NI IWidlIEPE Llitd i ARITEVES.



N, Dommerskjema
V Konkurranse /UM 2(97 S Bryggets kode gO 2 ?ng

MERK! Konkurranseklasse ? @ltype ?C —

ey i . ¥
Alle brygg sk-al gis kommentarer | ol r—D Sjam_,’,) ek 3 25 X s
pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

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

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet aks poeng
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) % (15)
er med pé a definere aromaen eller

smaken. Beskrlvel'se

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det / €~k LD("' KT gt %{4 é),(p(__/ 09 &/r//&(
er en viktig eller avgjgrende rolle i & SCzw I P 2% 28 al’ %Ze ¢ ScrA b e el ] g—g b&['

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

eller smak, og det er en avgjgrende B_egmnnerse for trekk: /
del av aroma- eller smaksbildet. @,/; w“_ vt veed (v 'D {{5 gﬁ /c;rc_ W?C‘VC) -Pe/w Cf

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

-—
:lrlnl;i;nruﬂere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) | (5)
i FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | ©Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk regdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM:

oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) q» (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. S,

Astringent: Snerpende munnfglelse. T » /

Diacetyl: Smgr/margarin eller {_Z/Z e Sipra i {?*‘@c'.

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, é /1 %CP I’L{ 3 L-"?fl/f c’}‘? eL ﬁ
kan ogsa vaere infeksjon. o ;

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kl. Viee , e s F Noe A C)CS
Oftest manglende avdamping av f s C" ‘j’ 2l

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

ledning, gasbind, rgyk, nellik. Eﬂ%"‘w }, L )itQ

Estere; Banan, bringebzer, pre, eple, Ut?.l, a“15<e™ ¢ c}'ﬂ) WUa1e s g (ews cy
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer | Igsning, gjaer som har

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

Klorofenolisk: Kjemi?k komhi':'asjon av | KRoPP: B Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | @av | O Middels | O Hay |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi

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

Le@semiddel: Aceton, tynner. 3 _ 1 = s

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye W s _EZ? ‘/‘{ / at” -C[( l["" Al o & é révie Se Lt k Feves
gjeeringstemperaturer. [ J e1Ne§ ! L.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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.




2

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse NM AOXS Bryggets kode ? l5qu
Konkurranseklasse 7 Pltype ?C

Dato 1% D3, 2025,

Dommer {navn) FW N'#' ﬁ@

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | ® Normal | © Hgy | O Til toppen

(Maks poeng]

o (15)

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

Beskrivelse: i
KUArTia GIERPREA , STELIG: HROMA. BANAN
KEhFNs  RCETAEWYD, FENOLSK (MEDISIN)

Begrunnelse for trekk:
kerrna FenolSk (MEdDSINY  ACETA LDEWD
MANGLER TPEKK TYmsK For SnEN

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _4_ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 8 (25)
Beskrivelse: :

Svik BITTERNET. TYDELG /KT LPDME

KInFtie Nivg AV ESTERT.

LBKinaNseRy

Begrunnelse for trekk:

MyE ESTELE VBH, aisEw  FENOLSX (MEDSN)

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

SNECOENDE

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
1 fl oD : -
KoNRell Py 51] NN 2

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2l (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.

FHTOMNOIA Ll LyperistigEneLl. wWighge thitds KIreves,




2

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 fglgende mengdeord for

aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Dommerskjema
onkurranse ___IWMZS
Konkurranseklasse HUETr= & Sk U & Pitype
RARE ARSI

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 7{ 51/ q/
. wit
&2 /18

Dommer (navn)

ﬁ[ﬂorbr\rgg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | © Hey | O Til toppen

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

Beskrivelse:

&/L(G;L(’ !7;{’[5{ 7)/€t)'fj moden £ {':, (’p/&a‘
(i ff 47(@‘?

Begrunnelse for trekk:

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

S B

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

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

SKUM:

e

ancaa s, Setidq pecen Hrew
5f&H;‘C’ ﬁuslvfﬂl‘-’j b"'t‘-ﬂ?(ﬁ/ G tralre [

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

Begrunnelse for trekk:

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

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

! Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Def er plesverre e el e Sown
trtlcicer  need  (naby Kbet, (5%;-5;.//!.-{
CA sivuert geocl \(f men Av Nur VGeasky e
‘JLC‘;{T uhﬁldt‘ e 7}5@34"7‘7@/)" j

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _ 2-( .(50)

Poengguide

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

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

SENE. WidhnEGchiUub OO W WIVBETERLIENEeL. IVIdIiZe LHLdE ETeVes.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema .
Konkurranse /U M 7_@"7 ‘C; Bryggets kode 7{ g I/{ (//é
Konkurranseklasse @ltype 7( —
Dommer (navn) i blﬁ«w‘/&/ Dato 15 .Q’?’ : /2\6
ommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen
~ [Maks poeng]

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

A7 Svaie K iaq (e [A’r)'V‘-ﬂ SR Gres

Moy pupmnta Frue %ﬂ f(gu?

Ter Pl e Frivie Ler

Begrunnelse for trekk: / . / /

A bi™ a O (V- QlEta L/g 4‘{d ey ':D/p/_s

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | SLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

L e
Sk e~ %/WWL : ufaw/cii/ﬁ ef’/z _

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

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: XFlat | O Lav | O Middels | O Hgy |
QO Overkarbonert

Kammentur (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Me~<bpe Wu{é - oK Suacth Scma UK
lewe e J-yrc'ru{ /#wn (rice Soma
L

@ a1 Lot s '? t-’v
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ; ( g' (50)

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktichet, men krever forbedringer.

2U-27 poeng:; Wangeliull 1 tornoid Ul typenktighet. Mange uitak kreves,




2

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N H 2":3‘2‘5’
7

Bryggets kode “bqu
2A

Konkurranseklasse @ltype
2 i y - =
Dommer (navn) 'FEBNK NW:!F} m Dato I‘g‘ 02) a 2 025
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @LBoks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | © Hay | O Til toppen ‘

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

THELIG MRLTYRES,  TYDELIL BANRNPREG , ACETRIDENYD
LOFF, PRRVER-_ SKiNME_ 57RUG  Aromn
ENDIMENSI6VAL. MBNGLEY MBNAE B STLENS KYENNETEGN

Begrunnelse for trekk:
AETILDENYD!

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | & Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: e & . )
NVIT Sk . ERLLE® RoeT

13 (25)

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

Beskrivelse:

HERKBAR SYRLIG MRk, KEAFHA MR RE, .
BAngy, KRnETIL  (YRUSPREAL

FRUukTie, AvalVTNING . Keaghe, (iTevs

LT UREWRLELG $ePME

Begrunnelse for trekk:

FER. TYDEC 6 SYRE LITRuS PREL, UBRIANSEYT

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 4 (5)
KROPP: O Lett | O Medium | £ Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | & Hay |

O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

JSEMGENSLSVPK)

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

TOTALPOENG _ 93 _ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

1

Poengguide

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

28-34 poeng: Godtakbarityperiktichet, men krever forhedringer.

LU-Z7 poeng. wiangeiiull 1 1ornoid th typeriktigned. wiange uitar Kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N VA Z’$

Konkurranseklasse I‘LUB {—ﬁ (.41 5 Y @ “4’ Pltype
g 7

Dommer (navn) Iﬁfj’ c‘t F\ﬂ, tsn'v%ato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode ! ! 65——& L’(

14 Weizen.
S(3/35”

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

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

(Maks poeng]

10 qs)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: .
Mf'd’oé’éls {’Jq e
sw vl femol@l
Ci t S\{ ¢ (i'j Hb'r
Begrunnelse for trekk:

EAuel Urowde g Uéfr’_&ff‘r‘-‘»fc_f

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

mE b e B

T L g S R

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

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

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) L (25)
i &a’l/
ot areeaa el oy 0 ff'] aesle 5’7??
__ ,__.' e = r ; e

sk bcEferie T
Begrunnelse for trekk: —— . '
5\,"f|‘5[¢'\t‘f‘f B(ff“ FO( SW K ff) C-”:J *Y(/‘ﬁ ['7 Cj
qer vbealenm se,

Beskrivelse:

Fysisk fplel{ge i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) i A (5)

KROPP: O Lett | BMedium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | BMiddels | O Hay | ol e .’_ munn ﬁ-q fa /w
O Overkarbonert ! J '

fyleliy R Yo, %.

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
ﬂcr{ aj olithber gl men  wwef (b
f
’ y -
tor eN kel cuowa q &j t7.¢£’@(r‘] SY ('(-ts I’lé?(

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

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktichet, men krever forbedringer.

i for | typeriktighel, Mange t

L4 pocig: Widilgel
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse / M 20 Z J
Konkurranseklasse

Dommer (navn) ,j glyhﬁfﬂ 5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode / / égg ("/
24
3. 0%

Pltype

Dato

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

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

(Maks poeng]
(€ (15)

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

Beskrivel'se
CL’W" e épﬂjé < _)’c*m b“""ﬁc 7 9
% ﬁus Enn petlfie Mg(/f( 03 ff’f’/{ j

Begrunnelse for trekk:
Sozwe MU e Jef

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved haye
gjzringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

O Radbrugﬂbmn | © Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM:;

e (25)

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

Beskrivelse:

V7R
Jyd=
Frtcore Sl 11e2 Coéaﬁ

viet N oy S
Begrunnelse for trekk:

CZ-"fm_ Scrian.  gur [deap Cr3 b,@g/

4? Suiak Ry~ bera-z, //7674} i’/’ﬁ‘-ﬂ//}

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tllbakemelj?er til brygge.ren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.) /

FE ¢ pmj Ao et 7S & 4
L%q{f/gﬁ clule o Jce-«’,c (e
(ot d €7F

TOTALPOENG _ 27 (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 typeriktizhet, men krever forbedringer.

Jpoeng: Wiangeiul tornold bl typengcigned. wiange tilag Kreves,

Ser~ )cha de a///é,f,(

04 c//m// /'4/4,/
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

& Norbrygg

Dommerskjema
Konkurranse N M 2\0&15 Bryggets kode \51] UOS-
Konkurranseklasse ? Pltype 7}?

pato  19.03 2025

Dommer (navn) FRA NK N‘ft'aHﬁZD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

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

Beskrivelse:

KTAFTie FENOSK (MEDISiN, PLasier) , MEXRBAR Al HoL
TIDELIG TiL KRAFTI 4, BANPNYREG.

TYDELL PREC RvER(E (HETALYERYD)

Begrunnelse for trekk:

Kenfna FENOLSK, KievpLDEMY . OVERDSVENDE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

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

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

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

Estere; Banan, bringebzer, pzre, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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 Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsert/brunsort | O Sort || O Resa | O Red

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

SKUM:;

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

3
Beskrivelse:

KTAFNG FRvKTiG. FENDISK  MRNGEEY. DE Rk VWAE oW LENE
METALLISK , TYDELIG  HirbioL, Ol ESER EXE
TDEUL MwT

Begrunnelse for trekk:

YT Rt FENOLSK ) FEIL RETNING. DBALIHSERT

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
| ASTRWNGENT
|'

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
HET DV KonTROLL PH G)ERMESTERPZ
Bur MVE prvplER NEB,

TOTALPOENG _ 25 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

S DOenE: Wiangeiitud tTorholg L tvperniktighel. Miange Tlilak Kreves,
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema - I
MM Z’g— Bryggets kode 5 Z ’L{ O 5

Konkurransekiasse HVE1S uff 3\(}?(( ((ﬁeié;hype lAwsieccy
Dommer (navn) l’iﬂl‘ﬁ F}({ﬁ‘ﬁqﬂsﬁm Dato lg/; f; 2;

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

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

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

ne(G 0¢ Kryeleled Acvacatrer
c.-r2>§/fr;? bicter 0gsége mon bl br
Vo

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

.f‘o; V"\\/f C‘j dotacne € e /c.m [ €~

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i I@sning, gjear 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
gjizeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | BMiddels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (s

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

(L e

f\{é@f[fr l ¢ 7(‘{fo simak  pellek

é{/bfcaht-(t..s"’(

M:zfgﬂe%ﬁf(r%,{yfg/k € F‘f 5(:/ (S ({‘I’UJ’IB hj bevien ;)

rewvee ve e SE :r Ce SL[‘(,T
Begrunnelse for trekk: ACL g /e. ! fH )C{f{m ¢ (, Sty Lf‘-m'
”/‘Mt—y/’:/ nwefe //é‘f("

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

KROPP: O Lett | 6Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, a.‘kohoimrme osv.): f—
KARBONERING: O Flat | O Lav | @I Middels | O Hay | \
O Overkarbonert 4% H] ABC n Hq "UZ
AUUchelsY

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

e ﬂfz e SRy @l 4 e b(:r
fenolsk eq Hm'FGCJ

bor

Z'éj (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 poenpg: Godtakbar i typeriktichet, men krever forbedringer,
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A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
conkaransa __ M 2023 s, S ek
Konkurranseklasse Z Pltype ;2/4‘
Dommer (navn) /D SZ{WI&'Z Dato %’ 225
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
rbrygeg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: B Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Tiltoppen |

[Maks poeng]

_fe  (15)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse:
Sceid Lo o~ [,(aﬁ?z 70’« S5
MeAdoe oVt
WML U™ crna (/i/’

Begrunnelse for trekk:

JC"M J_’,x’f.’ Ua 1&30"

e 1€y

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | X2 Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KM Gpwm Feller rasicl
Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [7 (25)
Beskrivelse:

ey

_Scfz,wc Wc o &g?‘ﬂ/é,ﬂ..mﬂ
i Serree ik FoRucleS Spra (%6{0‘3
L. /*o

trn Ho< é"’?‘o//f/”l/pit)acm,/f4ﬁmgg; z?e’/ &t
(.  cuer & Llel

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: Ttett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: J&FFlat | O Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
| ofplec-es d"s‘ﬁfﬂ.z— z

Andre tilbalyeldlnger til bryggeren (generell vu, erfng, forslag til forbedringer osv.)

(o P / creg L 1’9’/&*17’ L{’
Sd (/:/7? ﬂZZdé’ Uf?fé'/fac A Sopn (i b i

G

4 d"'/.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 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 typeriktichet, men krever forbedringer.
PETONIadda L WidiiEe LHldK RTEeVES.

Jd POENE: vidngeatul LVDETNIKLIENEeL.



\Y/

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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NM 2025

Konkurranseklasse 7

Dommer {navn) F-Rnﬂk NYL’" EUE‘D

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 5%3(_1 3
giype 21
pato _18.03.2025”

Konkurranse

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

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

[Maks poeng]

b (s)

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

Beskrivelse:

TIDEL I BANANYRAL-

KenPrie, FEpiok (KWDoEY/Ras) Spz group
DM5

Begrunnelse for trekl.t:

DM5, KRA¥NL, FEWOLSKR

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | ® Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

M wvny renoe

_ b (2

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

Beskrivelse: L 2 ’

SYRUGFNGH  KEBTNL, Til DoHNEREND £ BINK N
EVMEN. Fopik.

Begrunnelse for trekk:

FENDISK.

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
| EMMEBN | ASTRANAENT

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

HER WAL WOE (hUR LW PR, G)ETNLSTEMPERITVRL

TOTALPOENG / (I (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

28-34 ppeng: Godtakbar i typeriktichet, men krever forbedringer

ZU=-27 POENE. Wigngeildd 1 10100 L LYypelnKuignet. widngo titds KIGVES.,
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse imz < Bryggets kode 5’% S'g 1 %
P a——— | VETE + ‘?"l‘ﬁ(vl Lj_ @itype T we (‘Z.:E/}
oommer ) NHRE _KASTAMSIN o &/7/15

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg QO Bicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kemmenter ev, avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD; O Lav | O Normal | © Hgy | O Til toppen

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

Beskrivelse:
Shar 2 Cenolsh  Wurqbke «v P(q)\* czj
mel i5in
.'av'tht':( Hdl’(f_)'t.‘.vM Er:ww\n gj(/,)fe
Begrunnelse for trekk: '

bonglefypecialiy feaoler eqeske

-

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

P

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

O Regdbrun/brun | O Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

i (25)

W a by "C/

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

bacmed r€ b('i(-(_f{} s we i(

av  blunan c;j TR

Begrunnelse for trekk:

htcia f/ ,('_’, ! TRN):’{ :'\H!l*"-; ,"'/f,(c( Li KA.

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 3 (5)
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hoy |

O Overkarbonert :

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Ran o & usd*r"/jcaf

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
siur € en cjbr{ el ¢ bened  Luen #,msfye_

4l v J’lf:[a(.i:) cl)a-_-:-z.lnj' + o6l S 1l ;mj
2

TOTALPOENG IZE (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 typeriktichet, men krever forbedringer.

LuU-L7 POENE. idl FTOMroI0 th LYYPCTIKUENCL WidNEE LHldR KICVES.

1geiiui
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Y 2625

Konkurranseklasse l
Dommer (navn}/j) DZ‘ZW&V(?

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode SgE ngg
Pltype A
78.3.21

Konkurranse

Dato

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

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

[Maks poeng]’
_ & (19

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

%_’_ R 28 LL’JV)? jﬂ’}}” ' GL%/{Z
= e (/UB / -

%bq FenAesr a @:z;/%w/dr 7

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa 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, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Rgd

KLARHET: O Klar | €*Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

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

L

Beskﬂ‘vel'se
7% gz/gcnz:‘ L) Ldr-f?/‘//?, Jc:f"cpc/
( {Q(_‘[ b £,

jy«-«%ﬁ e f&&fzﬁza S~ Sia LA} lezzes
Fele 4 e diaces L{ /
Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) “7;, (5)

KROPP: QB{Lett | © Medium | O Fyldig

KARBONERING: €flat | O Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggererr (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
(2erz 54/' M/ 79 /arf)'(/' v é’*ﬁ Eq [[Tse

ecd bor reftes.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _/ E (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
2R8-34 poenpg: Godtakbar i typeriktichet, men krever forbedrinper.

ZU=-L 7 DOECNE. IWIAIIEEI UL 1 TONTEOY L WVRDETIEUIENEL. IVIidTIFE LIILdR Kl eves
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse ___INM 2025 Bryggets kode bH949
Konkurranseklasse ¥ Pltype £

bommer (navn) _FEPNK. NYHH RO oo 15.03.2025
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg QO BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kemmenter ev, avvik)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks_ Kommentar:
FYLLINGSGRAD; O Lav | O Normal | & Hgy | O Til toppen
{Maks poeng]

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

BANAN, SVBKRY KRYDDERPLEG,  TTDELi & MK LTARYHAT

FENOLOFE.  ANONYM
Begrunnelse for trekk:

FEwulowk.,  MmibiEr TyRokE TREIKK . HWIT EeTypglits
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd

KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: HV TT SKkvM

10 (25

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

TYDEL l'(:-.] f)?e?'?tf&’ 59T‘L‘i (‘If ﬂ-Li[o HO L
TER® BYSLVTNINA .

HBvaizR Friscyer . Tupe

Begrunnelse for trekk:
MBMALER TYPIHKE THEK Fur Spew

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _Z-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.

ENEg: Viangeituall 1 1ormodid il wyperiktighet, iwiange tilak Kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

onturanse VMRS avesiode_ 671999
Konkvanseknsse _ TIVETE 4 5‘(’7(1‘& Bitype 74 (e (2€n
e URISITHS owo lﬁ/? [25

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

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

FYLLNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen i

Mex n (yw Ma g Aclee Fenclee (vell ”f)q/){_,wt}
I¢ fi s
/me&n/

Ll {Tade
b(x;{waJ;- f"“s"ﬁ(“ﬁ 1 W"%ﬂ{x faLi %h‘f

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

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: QO Klar | ,Q Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

1O @)
by ¢ fenoley

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

St C(G\:_,Lp[ “

Beskrivelse:
teser o kol cabsfuﬁf\:f’fg
selure oq 7(06&

S b‘t{ "iJ b{,’ AN Ca)
Begrunnelse for trekk: {

foxr ens/c Q/t%r ferolsl ©

e ler  Fult€s v beqen, L

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

KROPP: O Lett | SMedium | O Fyldig i Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | iMiddels | O Hay | |
O Overkarbonert |

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
¥ ]
blir (it 1‘0!’ encl *’Hfﬂﬁ/‘om’ct [ e

TQ{ i A /b{fﬂ Seleont o er

jaci’e.
(T'(L Pu Laﬂ!{/l Uy fypeﬂ

TOTALPOENG Z; 5 (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

J DOENE. igahiEeiiu Tornoia i tvoeriktiene ividlige thldk Kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

/l//l/l ZlS . s Gl T 17
Konkurranseklasse Bitype 7 A

Dommer .’navn)/y ja//'%ff s 5 Dato \%.0% .25
g?:::g; —a (kwés;ﬁp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: T Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLNGSGRAD: O Lav | ¥ Normal | O Hgy | O Til toppen |

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

_
(15)
Beskrivelse:

LTk Qv " ey H’z-.oe/ @S @1 Creea (LU
C"&LCV"’L' L e l’a,,fag,‘/?&,ﬁ ‘FCﬁ’f/C"f-rf L
N pedesom  pgirpeta O noc plas

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rédbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | 4 Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler
SKUM:

_lo (29

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

S gL o (ernr o bud
Eni Here S/a":[é? W‘S&%ﬁﬂz% G’? A#%g&/ﬁ

1 V{I.'..?r'f'( =

Be(,gm __':ﬂe;s:eg trekk: Wf L 1L = T ‘Z[ T /

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

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

Andre tllbakem Z til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
;2 /35 c’ g/an/;}_,/ %@4 Soozy /41/‘-/

F:ﬁcf:( e groecs e

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

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
?8-34 poeng: Godtakbar ityperiktichet, men krever forbedringer.

L1 poeng. viangeliu 1OrnoIg th wyperikLigned. iviange witax kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse _NM 2025 Bryggets kode 1(_5 q 74l l
Konkurranseklasse 7 Bltype ZA

Dommer (navn) FFHNK NY‘::HaRD pato 13.03, 2025
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

&*Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | &-Normal | O Hgy | O Til toppen |

[Maks poeng]
S )

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse:
NEW K, KERFNgE FrukTESTERE
S5vRk 'buv/w F€ TIORVb G)EVIREL
FENOLS K (VLRsiER)
Begrunnelse for trekk:

Wwtete ., MYE RRUKTESTERE, FEWoloK

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | © Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKOME ViRt S kv

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 6 (25)

Beskrivelse:
Syeue, Pren Ay (;1);95'?:_:_ VEW. o
QUETE FiNisY . KERFTA FENDLOK (MTOIS N /PLpshy

Begrunnelse for trekk:

TENGLS k. VBRLANSZRT, H5TRNGENT

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ‘J[ (5)
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

fﬁfmi%mT R U oMl

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

TOTALPOENG _AL) _ (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 typeriktichet, men krever forbedringer.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse Nz S Bryggets kode ¥ iekis Sﬁ(_{ /
Konkurranseklasse H,UE?C C’l’{ Syp LG onpe TH _ WE Z&’]
Dommer (navn) ﬁaﬁ Hrﬁﬁm"’l&“ 12/ 2. /2 9

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dato

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

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

Beskrivelse:

‘tyf@(}cl Aoty g fn”a”»zf /C“?(’/((/
Gpeceaqmed—pusfircs)  siwivpe muec(piqsr)
Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammael,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

e e

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

FARGE:  @fys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKuM:

_ S 29

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

077:4 OUsier f S ey
+ ((H banca o bl [ee Ut

Begrunnelse for trekk:

ki

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

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

A skt 71

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (jenereﬂ wrdermg, forslag til forbedringer osv.)
‘@4 1014 f:‘,-dtjH ;;: ¢ bon A Me/] fz»r
myf USHCiy (1S ¢ | Tpuiusf s

?Zu mm‘/’f{ |

4 /

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG J 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: Godtakbar i typeriktichet, men krever forbedringer.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /(/}M ZOZ—S
7

Bryggets kode %9C W/
24

Konkurranseklasse Pltype
Dommer (navn) ZD\ GeeritS Dato / g 5 ? =2
erkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BIcP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbeer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

TYPE: &(Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

_[Miaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)

Beskmrefse

Qdrteaa. G Kol &
‘ﬁf/cq DAt G C"(’ j Ce (it /Sc’ jcf/ﬁff
NT VU S yrdier vl €67 @/M ’DMS

e m)ﬂ JDeds

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O Klar | Crfett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

_Z (25

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

Beskriyelse:
Sons , Stak gy Lern, foraed <
tyle b Spanceun e epl<

%ﬁ?(,/-"ﬂ-e’m)j,_,-mq/ J_? vc’,éa, /f///.g,//

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: QO Lett | O Medium | O Fyldig ‘ Kommenggr {asl.‘rmgens ’[Ikoholvarme osv.):

QO Overkarbonert

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay |
rbedringer osv.)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurderm?/farsrag til

Vet ctecty v -
S R e kT A

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

Poengguide

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

28-34 poeng: Godtakhar i typeriktichet, men krever forbedringer.

20-27 poeneg: Wanegeliull | tornold il tvoenictighet, Manpe tiltak Kreves.



2

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse M 2025 Bryggetskode 4 0622
Konkurranseklasse 7 Bltype 7D

Dommer (navn) FRANK N¥ngy pato ___)6. 02,2025
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | @ PET-flaske | O Boks | kommentar:
FYLLINGSGRAD: @ Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen |

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

Beskrivelse: :
BeenT MuiT, Krnens Alkohol,
FENowok ( TabsT/ 5B IND)

Begrunnelse for trekk:

FENOISKE, MIVGLER. TYPiskE TREKK VED SNLEN

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

SKUM: Flnvﬁ:.tf\‘lbg

_ S

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

Beskrivelse:

MRLTBIMER. SVAKT Senis . BRENT,
KeR¥ha  glkpbol. FENOISK

ASTRNG ENT )5 0 NINA

Begrunnelse for trekk:

MANGLER BALSNSE, VELDIG MNKITENER . MONGLENR SODYE,

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

f HSTRNGENT

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

TOTALPOENG Jﬂ (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 gjores.

28-34 noenp: Godtakhar i typeriktichet, men krever forbedringer

PUENE. (vidlgedudn | FOrfoia Ll LYPEeristigned. widlge titdais nleves,
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse NLM (A,
Konkurranseklasse H VETE *5 ‘(‘?Lf (-)
Dommer (navn) tare H r Sﬁlb/l RN

Bryggets kode% z C’é ({ Z‘a
@ltype 7.‘) \'UEZ&W ?,CC ('(

&z/74

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg QO BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | QEETvﬂaske | © Boks . Kommentar:

FYLLINGSGRAD: @-Lav | O Normal | © Hay | O Tiltoppen |

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) t §a pn{em}
Beskrivelse:
u{((/c[ﬂo(;&»[\ fenol sl
em},\ dob{o’ ke
=z +(1 j uck f,‘ﬂf/&m L.
Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Megrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red

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

SKUM:

S
Smak (mailt, humle, balanse, ettersmak oswv.) ___}_ (25)
Beskrivelse:

Sot  qiev Y

ﬂaoﬁc{rﬂfff ?4507&-/'3!4 VWQL:{?[C’JL

q!tAL (s s o, ﬁrsﬁﬂ‘ﬂjﬁ"/‘ //44-61‘7-7(1'3%
renk wel/fbiMbike
Begrunnelse for trekk:
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 3 (5)
KROPP: et | O Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

ask J\f‘ﬁ <78

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

(cH ohelliq frygq
. Y i i £ i
bt SUEY{(Q‘§
sy 1g 7

ha, Fler€

g Oban

?)@f:ixr]? ©q hey tewp ved

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _i (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 typeriktichet, men krever forbedringer

5 ¢ 0 { I
S POENE. Wigaligeiidu | 7Ornoid L LYRPETIKUENCL, IvidNEC LHldR KIeves,
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

N oS
Z

Dommer (navn@ S&VMP

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 20 éq 2?__

aype _ £ 1)
[£.3.273

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dato

ﬁmorbrygg O BICP O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | &F PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: TLav | O Normal | O Hey | O Tiltoppen |

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

MerChir tronie anr e (Jolee le & oK nec

Vit ¥ o e

At RS ) /%4//

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjear som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

T PO B ]

A

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

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

skuM: Felle & raeyle b
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) T (25)
Beskffvelse: jy
5 ma i« ’C/Jé e (
Ubw (@1 5 At~ / g 2t

<u g.f’{:’e’—nﬂ ;&7

Begrunnelse for ;relrk: L
(./ bg¢ s < F .

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

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

Kommentar (astringens,jalkoholvarme osv.):

u4>/~1c'{ 4

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genere.‘?vurderr’ng, forslag til forbedringer osv.)
U larser i ki Vi

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG g é (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktichet, men krever forbedrineer

J POENE. Wiahigeiidn 1 1Tormold th typeriktignet. wWignge Uitak Kreves,




2

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse NM ZGLS Bryggets kode 5 u }SCK‘I
Konkurranseklasse 7' @ltype ?‘.7} * IBD

Dommer (navn) \?‘TU@ MWK NYe rfED Dato / & 0320 2_5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjer 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
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammael,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

LR P

@ Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | 2 Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hgy | O Til toppen |
aks poe

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

KERFTig FENOLSK, () VEEDUVENDE

FENOLER (MED: sins K., PLHST)
Begrunnelse for trekk:

MBNGLEY ALLE K)ENNEVELN To AT ILEN.
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) _i‘)_ (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd

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

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

e
Beskrivelse:

DoviMERENDE  FEMOISK, MERKRART Peise Hv RoyKMBLEM

Begrunnelse for trekk:
DOoNERENDE FeMosk

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG Z{f (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

28-34 poenp: Godtakbar i typeriktichet, men krever forhedringer.

¢S POENE. viangeliull 11ornold Ul typeriktignel. wiange Liliidn Kreves:
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse AJ w 2— S’

Konkurranseklasse [. ' UﬁE"‘ '::Y 'K([ (-!
Dommer (navn) Kﬁf:i': KA&/I5t1A 9‘5&\']

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

Bryggets kode SL/ Tj C(C(
arwe (30 F 13
Dato } 88 /r 2 [5—_

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, komr‘penter ev. avvik)

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske ]ﬁBoks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen

Kommentar:

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

= pyliq fog med facenpreg

ﬂulz(fz{

{f_{ll weizer

Begrunnelse for trekk: l/‘-‘l MMU i e/ HGL I o {-/f k&

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget |}€£l<obberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete JﬁMiddelstékete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: ‘)

.

R@Y By Sete ¢ arevva yen r_j7_§é‘;

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

wee & r‘}(&’/j % Ushe ¥

il aE
Begrunnelse for trekk: (/( e
Wuwrjf@'( g [t DJ we tzen vy b e

Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 3 (5)
KROPP: O Lett | éMediu | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav |2 Middels | O Hey |

O Overkarbonert

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

e Reyu blir  feC i uerte,

0? for ‘5}/‘2‘.{!\—7

TOTALPOENG | 8 (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 typeriktichet, men krever forbedringer.

J ROENE: WidngEenun L tormoid il wvpenkuenet. ivianee Litak kroeves,
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /UM 20,7"5 Bryggets kode qq 73 ??
Konkurranseklasse Z’ Pltype { ZD - ,‘Z_E

~ . g
Dommer (navn) -\’ - y‘-z“‘& </ Dato //( AP ?)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | S Boks Kemmentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hy " Til toppen
{Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ! (15)

Beskrivelse:

KA G wzata e mjl«(.

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

I

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

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

S @)

»(.SL?-/L“K al’~ W(j[( _gz,s»-m.q Cftfz'gdy,/'?{’_
\/K{.{’! « 5:.01(; oYy ( "“{-LG"&V‘? <

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

5 Wijm

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)
KROPP: O Lett | EMedium | O Fyldig | Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: =Flat | O Lav | O Middels | O Hay | ‘
O Overkarbonert |

dre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
ABD@,‘:/?( er ok flo<c Fee—~ pry& /‘rz;/A/
Sl gt puese wllef ):c?ri’ﬂff?/%

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG / é (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktigchet, men krever forbedringer.

J PONE. Widineeiiuu | rornoid i typeristignes, widinge itde kreves.

® 2
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse NV 202 g Bryggets kode 2b0éb
Konkurranseklasse Z gitype _ 2K A |RD
bommer (navn) +XONK NY6ik @D pato  16-02 2055
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbryge O BICP O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen |
: — (Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ) (15)
Beskrivelse:
DOMINERENDE oy KPEE,
Begrunnelse for trekk:
DERMNERENDE RIS
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: ©Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
SKUM: HV'}T'-[ 5'(“4

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 5. (25)
Beskrivelse:

KYnrErme TL DS UEREMDE PREG M LeYKMHKLT
TYDELA  SEDME.

LB LR USERT

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) O (5)
KROPP: O Lett | O Medium | &Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Royicrhirey ovr—,?_wa:&.‘ RLLE NEoMHER  Ob SHHPKEN
MNDEL RHYRMDLT  Mp Y EXSERES .,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 20 (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 typeriktichet, men krever forbedringer.

L1 DCEeNE. (VvidTECIIUNL 1ToInodd th LYUerisLEneL. wiahege Liltdw Blfreves.,
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swvak: Kan sa vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pad d definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse AJW‘ 29 Bryggets kode 7 606 58
Konkurranseklasse f“‘ veTe 9 5“~’ﬂ("q oiyee (2D T T A

Dommer (navn) HCU'C WSUM% (5( 3125

Dammerkvalifikasjon (kryss av)

Dato

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Tiltoppen |

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) b (15)
Beskrivelse: 3 . :
widde(s (oYW, boon-piTY = dowemecer,

Begrunnelse for trekk:

vbaltusea ! | ff bye Qo b fox
[ weizen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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 | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHETf Klar | (ZLett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

—

_ S )

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

Beskrivelse:

@yf/t Aol nere gy wsb, (Xl Ay
newmue G H_OoUte stee /[&.ncwlj G
éccw fonngn.

f"fhm L(ropp; G}HU S C(UQ(L_,?[Y'):QC}.

Begrunnelse for trekk:

?'C’M C"LP\QW ":\.,

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) S (5)
KROPP: Briett | © Medium | O Fyldig

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

' Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

|
‘ P:?L'Mek" lse kafelelcl

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

)"
U (4s2en

(WW  juun (,

VLA zéq (ense

od ol pwin pasher
Wt At "Slul

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ 2 < (50)

Poengguide

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /VM 2_(:7 ;
=z,
Dommer (navn) ’-j S {'zﬂf’/f’%

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets ko.de __7? éC: é é g
@ltype {g D 2 -‘2/4
4. 5. 20

Konkurranseklasse

Dato

& Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen
[Maks poeng]

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

L! oA ;? fortoa QU TRUK | Screr oLesS Q'ﬁ/fﬁr—*

bws e dllef

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

e
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) o>
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ,@l r] O Letttikete | O Middelstéketﬁét()?/'lfng takete | O Uklar || O Partikler
SUM: Tt Lok et | Sor fzesle -

(5)

€

Surau e YK Sory Mrﬁgﬁy(
tile 514/;er F/A/{ W{J—/

VUF1LY Sy /f &lf'&*"ﬁmwzx( Soren  Cv e
( /&"7 S

/Wwééf/ff’

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) z (5)
KROPP: O Lett | GMedium | O Fyldig ! Kommentar (nstir{yens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: &-Flat | O Lav | O Middels | O Hay | ‘ E E;,g,zo

QO Overkarbonert

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

Beskrivelse:
< et
VSeq le#

Begrunnelse for trekk:
S~ e ™

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere/lfurdering, forslag til forbedringer osv.)
25 ~ /!Wu_’//m//g%/ '-}"&vz/ggf/,ﬂ/
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 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.
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