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Flightskjema v
Konkurranse: A//Vl %7— 5 NB! Alle felter ma fylles ut,
Dato: ?\S 03. Qals lesbart

Sted: OSL C)

Klasse, ev. runde og flightnr.: /M&’rM ab(, -‘!LL“SJ/L‘J# 3
Navn juryleder: /45”1‘-1 /%

Navn dommer 1 {D1): AI’N /V[d

Navn dommer 2 {D2): 7:@ l’&l b0 VW(’S-Q U
Navn dommer 3 (D3): MV]C’ /\[Q(Vﬁ Sun

Navn dommer 4 (D4):

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+ ...) (1.,2.,3....) | {settkryss)

5354 |41 |42 [Ho 2% | 4
LU §F5 |32 DY D0 94 2
c116q 20120 |93 A9, 5
sl 329 |D1 (52 32 95 H
235 0%y |29 |22 2% ok b
ags ey |20 |2F |2F 34 3
’q.
/A
4

a4 hy |25 |20 2% 5
3 4o |5 (b5 |35 | Ob
4% 1+ |16 119119 54

OoOROOOOOOX

Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet

korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjdmaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglgne i flig//w/ jemaet.
Signatur juryleder :

Vo




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 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 kjienne emnet, og det
er med pé a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende 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 emriet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer elier
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse N M 2,§

Konkurranseklasse M(O'Vl/\ GK.LQ
Avne. Mo

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 56 O ?59
Pltype 54 Qlfldj Proum e
25. 3, 2%

Dommer {navr) Dato

X 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 | ‘ Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hay | O 3l toppen

Aroma / Bouquet {ma.‘t humle, estere, feno!er og andre aromaer) 1‘2 k; prﬁnssll
Beskrivelse: 7 CUVD NA G M kmwu
‘Mevliboart %’E‘L Bve . Ova h \O_CUFDW\C&_
Jovdaldy - m—ev h /1 ;t:ﬂo,kfa \,d:&)le e/
{:}/’Qj?_ ‘ot

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gizerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gj=r i lgsning, gjaar som har
sprukket.

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

Lagsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fuse! som oppstdr ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt b@lgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnehleier,

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

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

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

Wegyon 2024-014-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget |E/Mark kobbe, rarget
%ﬁdbrun{brun | O Merk radorun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET far | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: O~

KL@W
L
Smak (malt, humle, ba!anse ettersmak osv.)

Kvu

UI {25)

Beskrivelse: l\-k':’ ]rﬁ Y\Jefk -E M
welk w.> hof\a_é m% ptedlek
s vwar

g P
Ve [N

Begrunnelse for trekk:

m&éw@”&

S

Fysisk felelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) b [5)

KROPP: O Lett | TR Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O'Lav | & Middels | O Hey | |
O Overkarbonert [

Kommentar {astringens, afkoholvarme osv.;:

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

r—‘-—..

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG {50}

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

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

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

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

Kave -




MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Syak: 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 s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse WM 202 5 Bryggets kode {30 ;‘861

Konkurranseklasse %I’% Czé’ Dltype 5/4' Ehs . bvewn G ((
Dommer (navn) %Vi(_ Hq [VO Kaoa Dato Q_S 3.2 f

%merkualifikasion {kryss av)

rbrygg O BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrod, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | §0 Boks Kommentar:

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

— (Maks poeng]
Aroma / Bouquet {molt, humle, estere, fenoler ag andre aromaer) |] (15)
Beskrivelse; Z).eum hﬁl—- Y»-z"‘l"\\‘h

va l/[ammm(l fug
g‘}/\( - L[ e uh\\ut. e
vier  olui uarmu.b A

o reshos

WAV sy (v

Begrunnelse for trekk:
Uovewelh o, (@~

v Vo Whe \ am_%
P Véer LJYUW?' % J[h_\

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hiyere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgielse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smeprkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringeber, paere, eple,
jordbazer, tropisk frukt, osv.

Gjar: Gjz=r i lpsning, giser som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjaaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
bamebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Bipraodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Warsjon 2024-0-24

Utseende {kryss ov farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur} f {5)

FARGE: O Lys halmgut | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | S Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |1 O Rasa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ;C,,q-

_ 14 @

not

smak (malt, humle, balanse, ettersmaok osv.)
Beskrivelse: SW\‘ Mun

Yoot

r\\ru_\..v; - V@qwuo,w/
- qﬁi‘Mm\&uv\/sc«_wT‘- Vioy

Begrunnelse for trekk:
% Cipr

¢ M

By I~ bt Wkahqjﬂ.
Grect -

WNeor

Woarina—  Seq
I S )

Kommentar {astringens, afkoholvarme osv. f:

Fysisk felelse i munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse}

KROPP: C Lett | % Medium | O Fyldig
KARBONERING: ) Flat | © Lav | O Middels | O Hay |
O Qverkarbonert ‘

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, fors!ag til forbedrmger osv.}

= A Ueva /-
i \dbj (.7“05 a sl I"r W‘/'S J‘>~

o 2= Sem NZ1( uzr—
'}’ qd_\ Aam,
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L)Q {50}

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<30 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

Ut Rt



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
p3 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 pé & definere aromaen eller
smaken.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

DMS; Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vigrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse M M-25
contorransektasse_Marthe ol Bltype
Dommer (ngvn) mt%&é g pae 23.3.0 §_—

Dommerkvalifikasjon fkryss ov}

s kode 53 O—}% q

Brygget

)&Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrod, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske 1mﬁoks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | © Hay | O Til toppen

IM ks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} 12 (15

\Qoquéce( o

Beskrivelse \5 wA umovwna W\
comekh ne T v s bt*-(;\/\:\'e\rt U.p,\d_,..
5&3&3’L— oA L) ,&m(e v N \:\l::% or
Moo Lrodadeniere. o Yyt é«.«h}r

Begrunnelse @r trekk:
MQ/B\' QDA B do LA"aY w‘\w b—o\ M

A ek UOMJ)\«A«:\ o Q-wv\i’/ Gmcg-”- dﬁw‘“‘&e‘

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
C Redbrun/brun | 3 Merk redbrun/mprkebrun | O Radsort/brunsort | O sort || O Raosa | O Red
KLARHET: S Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukiar || O Partikler

S Ldk S\uann  Sowa sitks e 5~Lu,\,\c]
Smak (malt, humle, ba.‘anse, ettersmak osv.) 2-6 (25)
Beskrivelse: —T&k w Q‘Qx)“ \w %mﬁﬁj&w
e

(P‘““% e

Begrunnelse for trekk: Q\-c\.-ﬂ‘ P“e-% 7 4 OQ-L{L w -Ga‘LGJL

5 ®

Kommentar fastringens, alkoholvarme asu.l:

Fysisk felelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse)
KROPP; O et | K Medium | O Fyldig

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generelt vurdering, forstag til forbedringer osv.}
C:\ac\& CD\ Lé \O.,Q.V\\Aé.-\, . N o< \Dh:.,w (3 Nf‘)
Swid A "QV weQ .

5A Evua bwow ale

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

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-24 poeng:
20-27 poeng!
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig, Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelifull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 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 arcma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, far sen nedkjpling.

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

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

Gjaer: Gjeer i gsning, gizer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynit, biod.

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

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

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

Svovel: Ratne ege, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstarmmer,
avhengig av gjaringstemperatur.

Wersjun 2024-0d-24

Dommerskjema

NM 25 H6H 818

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse \'U\P VL\ a.k.x Bltype 5 H em b VM dJQ
Dommer {navn) PY L e NO Dato 25 1, 2—--5
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg QBICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder fkryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}

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

Kommentar:

@ 5 pOENE)

Aroma / Bouquet (mal't hum bi estere, fenoler og andre ammaer} (15)

Beskrivelse: S\QL m Ma { W&C\-L‘xﬁj ?6

Svals  nddeslee.

Utseende (kryss ov farge og kiorhet, beskriv skumforge og -tekstur) 5 {5)
FARGE: O L-,rs halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

edbrun}brun! O Mark radbrun/markebrun | & Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | %t& takete | O Mlddels tikete | O Kraftig takete | O Uklar |} O Partikler

SKUM: lo_ﬂ— W 4

l b {25}
, Neg Vmwdx

L_gkjc?)lgﬁ

Begrunnelse for trekk: S vy W&.&:‘P Sowa /)\4 G-\ %? U\A(w\ :
B Ml L Q- ;

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

m?’lﬁ: \M 5Va\4 \2;_

Beskrivelse:

Fysisk falelse i rn:.mnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) l t {5)

KROPP: Lett | © Medium Fyldig Kommentar (astringens, aikohowarme osw )
KARBOMERING: O Flat | O Lav | S Middels | O Hey | ﬁ; \&,V\V\a. J

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

O POWN. 0
S}WW Oor,w't

L avowa o D wAIA

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

-
TOTALPOENG _ 2 Zd {50}
Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

tngen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjienne emnet, og det
er med pd 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 klartiaroma
eller smak, og det er en avgjprende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema

Konkurranse A/ il Qﬁlf
Konkurranseklasse /Vb’/’/{ dé
Dommer {navnj M’?{/f_ #;'l/c'?i:u

Dgmmerkvalifikasjon (kryss ov)

Bryggets kode L‘bb\ 8?%,
Bltype f/‘f— 5“5 (.WGW‘\ qlé’
25.e3.25

Dato

rbrygg O BICP O SHBF O Annen ) Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik]
TYPE: O Glassflaske | C PET-flaske | §.Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen
[iaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {15}

Beskrivelse: H’ Q— A Dbl.j. W‘-‘\.l, \'\Um\!ﬁ Yoo y L e

Wl v .2

Begrunnelse for trekk:
o \ -
L|. + hm'u hemn / L.'S‘d

\mol}‘\ VuS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjzmisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesarter kan gi
liknende karalkter.

Lpsemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som cppstar ved hgye
gjaeringstemperaturar.

Metallisk: Tinn, mynt, blad.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barneblgier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Bipradukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Yersjon 2024-04-24

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

Gredbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun |  Redsort/brunsert | O Sort 1] O Rosa | O Red
KLARHET: {2 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: V\\"YE ‘\.%

Smak (maift, humle, balanse, ettersmak osv.) [ % {25)
Beskrivelse: MJV"( e (i"! \A‘UMS / (J'(.J"*'\S"\\w}u«fu
Ao viera—  \ wu!%wb(ua. .
Begrunnelse for trekk:
Lot e bibend O wrsawdan.
Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) f (1]

KRQPP: O Lett | O Medium | GLFyldig Kemmentar {ustringens, atkohotvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | %Middels | O Hey |

O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurderintgorsfag til forbedringer osv.)

Bn  tvisU hMliale @), mon At
Sewnes moltieg A e G

Wb~ s

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ‘50 {50}

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

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

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

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




\%v‘ge/
MERK!
Alle brygg skal gis kormmentarer
pa alle kriterier. Kemmentarene
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 pé 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 _ NWA_ 25~
Konkurranseklasse [\'b'&«-— aLe
Dommer (navn) "%_;CDMJ»-—-

Dommerkvalifikasjon {kryss ov)

Bryggets kode L{ 6 Lf % ‘q_%
gitype DA Fog boum ale
Dato 2 g . ?) - 1 g—

KNorbryeg O BICP O SHEBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | © PET-flaske | 25 Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | % Til tappen

gaks poeng)

Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {15)
Beskriveise: SUQ&'\- W\O\MTDMO' M""d_ WIQSA;"‘V AL
pasawmeh. WA \prou\’rema Ay &AJ) ArdvVeL A

'\acdi % %rcr:.o

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gj@rbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende murnnfglelse.
Diacetyl: Smar/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, gashind, rayk, nellik.

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, gizer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod,

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
harnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: Q\Klar | O Lett takete | O Middels tikete | C Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

W ot 4\esmnna

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

| e
= ‘iowa-c&)-’ Svode  Lunile

Beskrivelse: 5

‘EGWO-Mbu, o

OeOWN@

Begrunnelse for trekk:

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse} 5— {5)

KROPP: O Lett | X Medium | O Fyldig
KARBOMERING: O Flat | O tav [YE) Middels | O Hey | ‘

Kommentar fostringens, ofkoholvarme osw.):

O Ovarkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Et L\ o some (We (-h'“-g@’

insionen . 32 Dk &rwcyy wmar S
& bl dyddigare

S

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

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

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

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

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




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gizerbipradukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verier, for sen nedkjaling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som bar
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Version 2024-04-24

Dommerskjema

VM 28 24 134

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse NDI/{‘\ Q\Q Pltype BB AW\ bYULLM O«R)-
Dommer {ravn) Aﬂle_ MD Dato 2 6
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BICP C SHBF O Annen O Ikke eksaminert

%\I orbrygg

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Hommentar:
FYLLINGSGRAD; O Lav | O Mormal | O Hey | O Til toppen

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

ERe T T e S
5!

Begrunnelse for rrekk gW A.L }‘LUW\-\LF’"CJ (
koue o%a Sesk "‘?‘MJQW- ti&k‘k QIOWME_,

5
Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

Utseende [kryss ov farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O L\vs halmgul | ©

adhrun!brun | B\Merk radorun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ®Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig t3kete | O Uklar || O Partikler
SKUM:
mye , Wembargek, Lout  oham
(@]

Smak fmait humle, balanse, ertersmak osv.)

redk \z(a_vamﬂy

G

hcwy:bts‘,

'S )

n'phola
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Begrunnelse for trekk: "‘}W\QJ" Lé: ™ g S‘ﬁq&dﬂdl_ﬂ
Gamer Mev biver
S

For e bitlerhek rw@Q

Fysisk fplelse | munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfe:!e!se} (s}
KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig | Kommentar {astringens, atkoholvarme osv.):

KARBOMERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hey | | ‘\} ;
0e VownaWg .

O Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generelf uurdermg, forsiag tif forbedringer osv.}
Like \St pf\m pas | lmoe Hvalik
nwaalk pre 2 L oy S,
B

)
TOTALPOENG 5 O (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



.
" A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 54 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definare aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgiprende rolle i 8
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgigrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

conramse LY 2625 srgets kode i1 8
Konkurranseklasse /Vbl"% 44 Bitype SE? /4-w~ breewin 4(2_
Dommer (navn) mf/f- quyprfuvx ae 255 S

ngmerkualifikasjon fkryss av)

orbrygg QO BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPL: O Glassflaske | < PET-flaske | §0 Boks Kommentar:

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

[Raks poeng}
{6 (15)

J/f:juh.ﬁ\.w* WWMiKe

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

Beskrivelse: A‘TM Ve M _ 65’0(5\ a.qu_ 3

e Nowadee. .

Begrunnelse for trekk:

50\1 W a— \/la_'v« WLQ, f

neo

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanct og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
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, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjar i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk; Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnehleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gj@ringstemperatur.

Yersjon 2024-04-24

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

O Rpdbrunfbrun | §ark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O sort |1 O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SkuM: Mve Vnr

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /5 (25)
N ‘H\ WvWLB«—' \«nau' S - 4 W

Beskrivelse: .
Swe , [ '}-—’m\, Litke  Yeule,

Begrunnelse for trekk:
L ondabe etk g\, e Ment2

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

KROPP: & Lett | O Medivm | O Fyldig i
KARBONERING: O Flat | O tav | O Middels | &-Hay | q,f‘a uj'

O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

av(rnov &
Bey U 5 ﬁw 28

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

Diwwng @low. WNov we Ut vog [
\\U”\\'vl Gwe M . [_fl o \ﬂdﬂf Viev- lrU"Vz,t—lr“‘S ﬁjvr—' d‘
Plum v L= R

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 E) {50}

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<J0poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smalk:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & 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 avgjprende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjennar aroma eller
smiak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjizer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som appstér ved haye
gjaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, hlgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebieier.

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

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

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

Veonggan 2024-04-24

Dommerskjema

MM 2S5 ygaets kode _ 2 L L B
Konkurranseklasse U"(@FL a,[,e Bltype 5 ?) AW\\OY'DUOV\ GLLQ
Dommerm{’{'ﬁc’Dmdz.e_w oo 25.0%.25

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

R Narbryge O BICP  SHBF Q Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type ag fyllingsgrad, kommenter ev. awik}
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | ﬁ.ﬂuks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay Iﬂ'ﬁl toppen
[Miaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, hum!e, estere, feno!er og andre oromaer) (15)
axBWGaL

Beskrivelse:
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Utseende fkryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) H {5}
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kobberfarget
O Rodbrun/brun |2 Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: IR Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar | | O Partikler

0 T slocima s Foller LAY rasly  saumwmewn
Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l 5_ [25}
Beskrivelse: l%&ﬂ.&ﬂ/\ Q.\"—' ‘EQIQ_M&L ""3 V\S
vad "~ duade Lme snrale - & Lao

ek

o fuamdl oy baspihes.

Begrunnelse for trekk: ""\ \c,l" “ex&j‘;- ./Q.A-(}-MLL'D vy QS’L*

For

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

KROPP: O Lett | BMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | & Hay |
O Querkarbonert

Kommentar (ostringens, olkoholvarme asv.):

'\'\CZJ 4( \\QQX\DO\A& ."JC
Andre tllhakemeldmger til bryggeren (genereﬂ vurdenng, forsfag til orbedrmger osv.)
C-«o&* @\, L‘J(\ Q@vown M < "43
ddu:\.. vas S “vﬂ‘c_
v,.\_a,g\ ‘Lt-s {Jr@a AL QAwaen LLc.wLS L.Q

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 o {50)

Poengguide

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

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

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



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

Nk 25

Mok alo
_Pfrhe Mo

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 86 I 228

Bltype 5B AT_ l:nowja_@.h,
Dato 2—3 . 3. 2>

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer {nawn}

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnifplelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smprkaramell, oftest gjaerhiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, far sen nedkjpling.

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

Estere: Banan, bringebazr, p=re, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, geer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biproduki fra visse gjeerstarmmer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Yergan 2024-04-24

ZNorbryee O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss ov type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | (X Boks | Kommentar;
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen |

5 poeng)
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [15]
Beskrivelse: 5 &W G..

5““"“2&&?;““” et S,
a"d“Q pl% (Lme{)mt) MO med

egrunnetse for trekk: SMV\P—H‘ -\- )\L l\UN.-U NQ& ax”
> o am. huulooo?;\er gﬂwéhkwﬁ— o6 mi&fw réar

hm prea; =

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ‘7 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
© Rodbrun/brun | 3% Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @K ett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM: Fik , Lfvew-%ujﬁ;%

Smak (malt, hum!e, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk: SW
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Fysisk fglelse i munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) 2 {5}

KROPP: Ml | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | gvliddels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.J;

‘ \ t?mx%—tﬁ lijﬂ:k/\fama\'ﬁ

Andre tilbakemeldmger til bryggeren {genere-‘.‘ vurdenng, Sorsfag til forbednnger

D&lﬂ.\’u—k b&b\e eirenmwt
Shatle vevk L‘Iﬁh,era m&@hum

bw Ll'H' 1 Vl ewn édﬁ:
% SW\G—‘AQ;" qo& v 75 '
TOTALPOENG D‘ {50}
Poengguide

NB! DET SKAL GIiS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar | typeriktighet, men krever forbedringer.

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




MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i 8
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjprende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse A/M ﬂ&"l S Bryggets kode 8-(1\ Bg\g

Konkurranseklasse /M@/[/[ 4é Bltype ';B AN‘ . (_(TGW»\. ‘-[6
%f/?L %/wﬂwu Dato 7\ S. 3. ’25

Dommerkvalifikasjon fkryss av)

Dommer {ravn)

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder fkryss av type og fyllingsgrad, kemmenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | ®LBoks | Kammentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen
[faks poeng)
Aroma / Bouquet (maglt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: L Aycwna Mf)t hewe LT (/{'/ 55 h=?

hewe |

Begrunnelse for trekk:

Lt \w/f){' FroVMe Wl

o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
aftest gjaarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjar 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestangt, gammel,
senere vings, blet bplgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner 1il
melkesyre eller eddiksyre.

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

Yeargion 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | & Mprk redbrun/markebrun | O Redsort/orunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM: \'\"‘I-\'

Smak {maft, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Begrunnelse for trekk:

Lt Wt oy o el

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) 5 {5}

KROPF: O Lett | Q Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | ¥iHay |
O Overkarbonert

| Kommentar {astringens, oikchotvarme osv.f:

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

Dennu cvfw\,..h W m e, mon~ b
Mo (i b ab Wi~ e LA Woolcha ‘j)‘sﬂ_
"“T-E . En 6‘0\ ) Aw '\ \

kA (50}

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse fiftak for forbedringer kan gjares.

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

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

'w--r,u_ "S \n“‘\-\‘"z
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MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

conkuranse NYA 2§ syggetskode 0 @4 326
Konkurranseldasse 1~ l@¥e oNe Pitype 5B - AVV\\{')(DLUM ase
vommer ) VN DOMABELY o 2875 28

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i lasning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Verspon 2024-04-24

S Norbrygg QO BICP ) SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fulingsgrad, kemmenter ev. ovvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | K Boks | Xommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hey | 3 Til toppen
llV’iaEs pueng[

Aroma / Bouguet (mait, humie, estere, fenoler og andre aromaer) _x (19
Beskrwe!se 'Me,\ Ao \Mae-d wm&«.&-ﬂ o)

‘r\o\w\.a . Merdwloar kn,R.I"DWlGL
Begrunnelse for trekk:
Utseende fkryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5— (5)

O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kabberfarget
O Radbrun/brun | R Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sori || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | S8 Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

UM Qrak;\:\ ! Shor X shewwn ve d {)\e\»\&rw}
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Smak (malt, humle, b}aianse, ettersmak osv.) f 5 (25)
Beskrivelse: M‘Qrww ~Q/LUJML€ Qﬂ: SW\
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Begrunnelse for trekk:

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 5 [13]
KROPP: O Lett | BMedium | C Fyldig

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

Kommentar {astringens, alkoholvarme osw )

Andre tilbakemeldipger til brvggeren (generell vurdering, forslag til forbedrm_ter osV. )
’
w1 |\

M%'ﬂx*. e e _—
(S owne s wer ol alx -
ma’ m“:zx-L ag WA ef ML@;. <

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 32" (50}

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaor | lgsning, geer 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
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%orbrygg O BICP ) SHBF C Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kemmentar:

—_—
ks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {15)
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Begrunnelse for trekk:
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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 Merk kobberfarget
O Rodbryn/brun | BXMprk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | @Lett takete | O Middels t3kete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) i

KROPP: O Lett | ®Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @Middels | O Hay | '

O Overkarbonert !

Kommentar {astringens, afkoholvarme osu.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren fgenereﬁ vurdermg, forsl‘ag til forbedringer osv.)
D, ‘%« rene—

—

NB! DET SKAL GI5 KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

yA®)
TOTALPOENG (50)

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Syak: Kan sé 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 klarti aroma
eller smak, og det er en avgjprende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

A AelS 35538

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse /M@/ % (41 4 @ltype 5 < En. o[ﬂ\r\/( V\\'\ol_ .
Dommer (navn)} Mmf—' IGLT}W}SLM Dato ;z‘ S 03 7‘ S—
Dommerkvalifikasjon {kryss ov)

@ .Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksarninert

Beholder {kryss av type og fllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: & slasshlaske | O PET-Flaske | §Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | Gtiormal | © Hey | O Tiltoppen

Kommentar:

lZal-ts p:}elnsg;
YasXut™
¢ to uqi“ .

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler eg andre aromaer)
Beskrivelse: T? wwe WWWK \k«e’ L\"j‘ WA )(\_e
VS ¢ Svet Ao \\M_ Mrh‘xu——- ot e~

Begrunnelse for trekk:
Lr++ '14%— WL{ ‘w\gavK Vna[)(— Ea»vm-— J'LD\{S

Begrepsforkiaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i Ipsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
alkoholerffusel som oppstar ved haye
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, myni, blod.

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

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

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

Swvovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gieeringstemperatur.

Vergjon 2124-04-24

Wavarn q.w_', V}u kﬁ. A A= l-m"'k-

Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) é {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | @-Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ) Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: \"“"*f{'/

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

H’S‘m’\(-u.»— e u} oA Wr\(_
W\“«W wai‘uf“as L= &7(5\‘\4 E #iagive Vice—

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: ] ;
MK n AX lﬂ/i"'u--—\\t.m\b( S\J/tﬂ-\_a.-—/

Yo et g 'ym Aeunee @loen

Fysisk felelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 5 {5}
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Elat | O Lav | O Middels | © Hay |
O Overkarbonert

Kommentar {(astringens, otkoholvarme asv. )i

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

T-r\ 4 orw W warld a— “"jk‘i
e v & Yne = (e Frae—tumtcl . Mrunma—
\/(4'4’? l‘)“{ LAT con L C,'j“w{":;

2% 0

TOTALPOENG

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjennar 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 avgjprende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
konkurranse _ NIM 26
Konkurranseklasse M@‘-\_, Q.\Q
Dommer (novnf(c:\(&sixéémw

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode %3 573 ?) 8
e BC ~ Eua Daste MAG

Dato

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epier,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol. Etanol og andre hgyere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin elier
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjar | Ipsning, gieer som har
sprukket,

Klorofenalisk: Kjgmisk kambinasjon av
klor fra vannet og mikrocrganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Verson 2024-04-24

_q:i'aks poeng|
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} (15)

Beskrivelse: M'GJ&A-S‘OOJ ™ Qumw\f;\c M\;_ ﬁmq,\‘&!f‘ a v
\aavam.dd\ Ao g\nk.ae, wé V?e 600&«

Begrunnelse for trekk:

4 e

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | © WMerk redbrun/merkebrun | F Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tkete | O Uklar |} O Partikler

Mok sl sowt varc LA

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

Smak fmalt, humle, balanse, ettersmak osu) | 3 (25)

Beskrivelse: WM-& Q&' 2&& wes \QQX&.W.Q-L{ )
Lo\lee WA G vl ‘malksedwme.
50&5&- \Dgt‘\'(,\"ti ‘Qctr\.;u,&rbw L@y e (
e 5‘\«“@51\9_»/\

duy smarsbllde, HMamales woe

Beqrunnelse for trekk: ]\-\ Ge @5t
wmoldk4zdwe . Noe

Fysisk fglelse | munnen (kryss ov karbanering og kropp, ev. kommenter munnifalelse} j {5}

KROPP: O Lett | K Medium | O Fyldig
KARBOMERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hoy |
O Qverkarbonert

Kommentar (astringens, alkohofvarme osv.f:

Noe ‘QAO%JC \QQ;\D@\A \-&:

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag tif forbedrmger osv.)
{ =N I—M- c:v\, oLy MON.L‘\' 4 v 3\'\( el

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ;2' ‘6 (50)

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

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

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

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



2

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kemmentarene
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 avgjerende 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 gizerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjser som har
sprukket,

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som appstdr ved heye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
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Bryggets kode L" 8 5)Ol Ll'
Bliype 5 b AI'HP ey’

Konkurranse

Konkurranseklasse

— Fal
Dommer (novn) [ V-n& t"{h Dato ¢35 , % Z>5
Dommerkvalifikasjon {kryss av}
rbryeg 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
EYLLINGSGRAD: O Lav | @\Normal | © Hay | O Til toppen

Kommentar:

—

{15}

bw&r)\d ore

vy
m\ warc. Mo

K ca

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

Beskrivelse: V((,L'L MGJ\:\O@O N\G- Ld']' U)Zg)leh\

SV%@“]\E;MO\&B& ’ gvn.\l. ;Sn/.\dm*o{y?r)

Noe
Svakek e,

Begrunnelse for trefk:

PHE Pg

Utseende (kryss ov farge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) b (5}

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | [ Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
© Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar |:6(Letttakete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: CN‘_\A:E| k\fﬁ'(-
;fi?

T e

\odbed
rhﬂhﬁ; (.5\&1/9

Smak (malt, hum!e, balanse, ettersmak osv. )
Beskrivelse: 1 y %

bind..
Sasmer _50'«/’0

Ty&p/l,gﬁ

Begrunnelse for trekk: g_owne( Ma.\:\: ‘Q\W
Som HVal vare Qer i 1 Fc&?g
Syl o ek G I

Fysisk flelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse)

KROPP: et | O Medium | O Fyidig
KARBONERING: O Flat | O Lav | ScMiddels | O Hey |
O Overkarbonert

huw.bpfse‘t
2
_D

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.}):

Va.'-f\vxo.lf-ﬂfg

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



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 pé & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
conumanse LYWt P02S s AES 134
comtorranseiasse @YU 4l orype S D ALE (oo
M/}a-)(' %‘Wﬁwm pato AS-C5. 25

Dommerkvalifikasjon {kryss ov)

Dommer {nav)

orbrygg O BICP O sHer C Annen O lkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. gvvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hey | O Til toppen
tﬂas PoENg]
Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: L [-)('@Qa\f; '!’15 ’ k]d LA \WVM \r\“' e

Mo Wl DAMS ¢ Yok We\)

Begrunnelse for trekk:

DMS bV well

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gizrbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfiglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smprkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjzr i lasning, giser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gamme,
senere vings, blst belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende [kryss ov farge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © @ytdengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | (3-Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | © Merk redbrun/mprkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KUARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Pfﬁ-t—; —\—&\7"
A ]
mev Kla— \ﬂl-l'\\.\\-t ; ﬁl

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: /Mtﬁ'\r K \,rbt— M
ethon og L

v L-% -

Begrunnelse for trekk:

For (ot Wb, dH opnly

Fysisk fplelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelefse) f {5}

KROFP: O Lett | O Medium | O Fyldig | Kammentar {ostringens, atkoholvarme osv.);
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hpy | '
) Overkarbonert ‘

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

G~ G heod e t\ YLS
g U e — eyt WA A Vo vie
A Ao S Oan 5 rkﬁ'\\w@* W

& e

b~ DMs
Sie M s

TOTALPOENG 23 {50)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak; Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 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 klarti aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse Y\JH 2 >
Konkurranseklasse M@J\v fbte

Dommer {navn) TQ\-F Dﬁ-‘-’\o&éﬂ

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

Bryggets kode L{% 5_\ q L{
@ltype SD - P{\&\O\‘eﬂ
Dato 25‘3- 2 5_

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | $%tlormal | O Hay | O Til toppen

jﬁ'a'ﬁ's poeng]
_5 (15)

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

Beskrivelse: ka b@d O.fDW\Q_ 08!3 6-\0\1_0\\0.(:11_

ONOW A oA e( oA Soole ,Q,wu.mkz QxDWA G
.XA.U\-M\.Q.C‘

o (W~ Gmaew Rown .
Noe @wo\ﬁ)ﬂ- INeWM A r*c‘mlw% medioiv / adan\oind éTth\fmﬂ‘

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: Gjar i lpsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel; Ratne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fra visse gjearstammer,
avhengig av gjaaringstemperatur.

Vearsjon 2024-04-24

Utseende {kryss av forge og karhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)

FARGE: (O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | K Magrk kobberfarget
O Readbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O sort |] O Rosa | O Red
KLARHET: PR Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SOV {-\czvr_\* soumn S LaK

Smak (malt, hum.‘e balanse, ettersmak osv.) {25}

Beskrivelse: Lb \Y\A.‘A)CWQ.&A- M{.d\ \ﬂﬂw CLL)
\D@A 4Ual Lovsale Vs '\X;L(\N\_&' 23 - Syvnoda-

Begrunnelse for trekk:

——

Fysisk fglelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) o) {5)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, aikoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | &gy | |
O Overkarbonert ‘

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

'B’vwci oaa 'o\«.o\.gdb_ axowia Vo Flom\Lare
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NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk |
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 i definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klarti aroma
eller smak, og det er en avgjprende
del av aroma- eller smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer elier
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved hpye
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grennsaker, sherryliknende,
harnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkleorid, kalsiumklorid elier
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjaringstempearatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

NM 2y
Konkurranseklasse mco\/"\ C:Jﬁ

Nﬂeﬁ N

Dommerkvalifikasjon (&ryss av)

Bryggets kode \Lt' L(_‘| l L_{.
@itype 5/7 Ola\ CAL
28.% 25

Konkurranse

Dommer {navn) Dato

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. awwik}
TYPE: \glGlassflaske | © PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @Qormal | O Hay § O Til toppen
s poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenofer OE andre aromaer) {15}
Beskrivelse: ‘if)t WV'L(M

T
‘o ket % Sveh
o9 pPhe %

Begrunnelse for trekk: S kuﬂﬁ_ Va.vt /)\'MQ‘C—- Wn&ﬁmm N
oMol |

o QNOMo

Hpe ' porin’
Tyddq

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ’:]" {5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | B Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberl‘arget
(3 Rpdbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O fosa | O Rad
KWARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | 8 Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: S‘Vk\‘t

Smak (malt, humle, bm‘anse, ettersmak osv.) _Q {25}
Beskrivelse: —1-\/ OﬁAW_— % ﬁ_,\./ko !/'IO\
Svak mm A% oom Aonineres oV Sedman

uDo a\( ) e
;_?em b b.w. . 3@\;\,& genol,\k @W“E—SJ
?-

Begrunnelse for trekk: S()‘,V'nef' kvggk m@&swl/ Sma.\@\(\ J\OW"‘LM
v odme g alaohal, w% new e Lnes.  Fenolioh Oj
CMJ(V\M espwalc  sde\locor, i

Fysisk fmlelse i munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) {5)

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

| Kommentar {astringens, oikoholvarme osv.ji

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

s

{
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG '(’b {50}

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smalk:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 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 /V/V\ QOQ~5 Bryggets kode M‘l él h L\

Konkurranseklasse M@?’ % 6'{@ Bltype S@ O OE- /cu£
Dommer {navn) l/(ﬂJ’ H7I‘ ve WU\. Dato ’L S L 6‘3 ) 2 g

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder fkryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: A Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | &Normal | O Hey | O Til toppen
aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
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£y Y Ve
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Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

So v e %qu(_,gmq_ \MOU@\(\VU\(-

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
aftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, stlig, mais, kal.
Cftest manglende avdamping av
verter, Tor sen nedkjpling.

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

Estere; Banan, bringebaar, paere, eple,
jardbeer, tropisk frukt, osv.

Gjar: Gjzer i Ipsning, gizer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, rétne
grgnnsaker, sherryliknende,
bameblsier.

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

Sur/syrhig: Eddik, sitron. Skarp, hitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Wergjon 2024-04-24

Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) f {5}
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Mork kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/hrunsort | Orsort || O Rosa | O Red

KLARHET: C()-fw(_uett tikete |‘Q£Middel.s takete | O Kraftig tikete { O Uklar |1 O Partikler
SKUM:

Smak {maft, hur‘rfjé-bal'anse, ettersmak osv.) l?-.- {25}
Beskrivelse: . e \an, 0[.(/{.. e bf M Wil
— {
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk felelse | munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) 5 (9)

KROPP: QO Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hey |
O Overkarbonert [

Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
H\a\i\.u’:s uu\_*\n’l/f"fq}?' S V\ﬁ oAt .
-\I-cr DPL hl ‘5’7 hun, Sevh i "‘sjdu LSW‘-(.
Mné Uk gl Wi -

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG %g {50}

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N -2 S Bryggets kode l 1 L( \ \ L{
Konkurranseklasse MF\" a\& Bitype 56\ . O\d G&e,

Dommer (navn}T-éﬁ‘f— S o a@w Dato A5 H. 5

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

P Norbrygg O BICP C SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder fkryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: X Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

faks poeng]
Aroma [ Bouquet {malt, humie, estere, fenoler og andre aramaer} (15)
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Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk: t“c..V\G\SLL

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl. Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaare infeksjon.

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

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

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

Gjaer: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.

Vergjon 2024-04-24

4 e

O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | L Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redorungbrun | O Merk redbrun/merkebrun | 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: 600‘&&* '5%&“’\

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

Smak (malt, humle, bolanse, ettersmak osv.) I 5—' (25)
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Begrunnelse for trekk: &—ﬂ_ "5 4"3\&&

Fysisk fglelse | munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) EI

KROPP: O Lett | 8¢ Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | (& Hay |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Her dadde CLU& -Q:jv-Q@A' & 2 Wm&{i'j(&-ﬂ’”

]

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2’ o {50)

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
ar en viktig eller avgjgrende rolle 1 &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjennar arcma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vii kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

VIWAS
Marh 4l
Anc M

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 305 L{' I O
Pltype Bé Old C\LQ—
25 3 28

Konkurranse

Konhkurranseklasse

Dommeyr {navin} Dato

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

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

Aroma / Bouquet (malt, humfe, estere, feno!er ag andre aromaer}

Beskrivelse: a-.
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pere, eple,
jordbzzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
giEringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Rathe egg, tente fyrstikker.
Bipradukt fra visse gjserstarmer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Wergpon 20124-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | < Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget |¢éﬁ(obberfarget | O Merk kobberfarget
© Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O T takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk folelse i munnen (kryss ov karbonering og krapp, ev. kommenter munnfalelse) .;:2 {5)

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

Kommentar {astringens, atkoholvarme osv.):

Dasmer K

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

M& GWONQ, 03 omalc DO D‘/umk

viee dir Bea vier ﬂazuj

o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

r
TOTALPOENG 2 Z (50)
Poengguide

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

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

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



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 s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjgnner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolleia
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner ernnet klarti aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse /l/M 9‘02- s

Konkurranseklasse /[/l@'lf k 4! {( @ltype

Dommer {navn) [/[VI (AL' H@l VCW’ YA pato

D:mmerkvalifikasjon {kryss av)

Bryggets kode 553 L\ I e
S¢ Clt Alp
2.5.6%- LS

rbrygg O BICP O SHEF < Annen O Ikke eksaminert
Behaolder {kryss av type og fullingsgrad, kermmenter ev. avvik)
TYPE: A Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjsarbiprodukt,
kan ogs3 veere infeksjon.

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, garmmel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

lﬁ?aks poeng)
Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} {15}
Beskrivelse: DnQU'\-va Y W Viwe Qhé ‘-‘* "V‘ '
h«(}r\w{)«x_
Begrunnelse for trekk:
/LI = v ca— Yo vk
Utseende [kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) J {5}

O Lys halmgu! | O Halmgul | O Gyldengul | § Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | © Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (¥lar | O Lett thkete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

FARGE:

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) .E (25)
Beskrivelse: T-; 06/{;—3 (V44 h@,s 1- Wne [} 5 v-'W Wt W
LICW\.O-—Bc\uj § (Acm:yw-w qﬂi&v""

5m\Kw~—

r trekk:

\ ower Yoark™

Begrunnelse

Vs lf"\'*': )r" ira— qﬂ-ﬂ&vk,

_ 5

Kommentar {astringens, atkohofvarme osv.j:

Fysisk fglelse | munnen fkryss gv karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglefse}

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

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

Har V- At e Vit A
Ve

Py
c’>

SWM_. WWb— WAe A rewn,
S e \/C .
NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ?7 g {50)

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk falgende 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 godi emnet, og det
er en viktig eller avgigrende 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: Kjerner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
konkurranse _ INMA- 25
Konkumansekiasse Mk ade
Dommer (navn) T—e&";ﬁfnim&ﬁ«'/"

Dommerkvalifikasjon {kryss ov)

Bryggets kode 303 L{ K
Pltype 5(-4 - O(& A\e,.
Dato 25.’-’5 1g—

P Norbrygg QO BICP O SHBF C Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fflingsgrod, kommenter ev. avvik}
TYPE: PGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kemmentar:
FYLLUINGSGRAD: O Lav | S Normal | < Hey | O Tiltoppen

[hAaks poengl
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno;'er og andre aromaer) I ¢ (15)

Beskmefse Y 5 \N‘\ @ UGS % \R_arc\.meﬁl
Qﬁ%ﬂ:& Frau@re de MMLR-&\(‘DMQ
5 uaéw . Shor sedwe . Auexx (O

Begrunnelse for trekk: ;5(;0&%&0 do\'v\'n etk _MZDW‘\G.-\‘O t\A'Ek i

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

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

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

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende ei-
ledning, gasbind, reyk, nellik.

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bglgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Verspon 2024-04-24

Utseende {kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Y, {5]
FARGE: U Lys halmeul | © Halmgul { O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | R igrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | © Mark redbrun/merkebrun | O Rmdsort;’brunsortl O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 3Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tékete | O Uklar || © Partikler

SKUM: \‘-QJJ%

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

Beskrivelse: \Zr 0\&&5\”\0&/\/ W\.E,Gl kﬂ.ﬂ&.&l}(v‘/ Q.J-)
\caaxﬂ-vwe,h\ s, Sovs\ee . dvade LunmlelboAledid
cdg\eg madk sedwe -

Begrunnelse for trekk: Neoe .gla‘(‘ =< @‘tl( . -c o \AAV‘- o\& b W .

Fysisk folelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 5 (5)
KROPP: O Lett | © Medium | 5 Fyldig

KARBONERING: O Flat | % Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarhonert

Kommentar {ostringens, alkohotvorme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, fors!ag til forbedringer osv.)
Sodwmern  Qominwerts (@— QXOWA Q-
oa 5 wacde. Met waldk rrt uk 3\ G?)/\Q

TOTALPOENG ¢§5 {50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
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 avgjerende 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 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjzzrbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer; Gjer i l@sning, gjeer som har
sprukket,

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

Lgsemiddel: Acaton, tynner.
Alkohaoler/fusel som oppstar ved hgye
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grpnnsaker, sherryliknende,
barnehlsier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjzeringstemperatur.

Verggon 2024-04-24

Dommerskjema

MM 28
|\JX(DVL\ ale

Bryggets kode 4‘%0 Qﬁ\q\

Pltype EC? Old C\\e,

Konkurranse

Konkurranseklasse

~ -~
Dommer {havn) /Q_WQ M“ Dato (A 3 . 23
ommerkvalifikasjon {kryss av}
Norbrygg O BICP O SHEF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

Waks poeng)
o militt

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

kmé& U‘wao OO
Ravarude IMatk avo S
Bé‘ok eoipnnalk . \/A?

_l;;g;;tgrm“ Mdmﬁ\ﬁx’ W\a\aw Som 2hal Vrove kwé;hj Chit.

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

O Redbrun/brun | © Mark redbrun/markebrun | O Redsort/Brunsort | O Soit || O Rosa | O Red
KLARHET: © Kiar |2 Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tdkete | O Uklar |] O Partikler

SKUM: Ol

=

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

\/mp,o aldolnd

sy,

Beskrivelse:

nom pek v

\/t A lg-'{‘.

Begrunnelse for trekk: S&W’LW' Fpﬁg@j[
(77—

Fysisk falelse unnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfafelse) {5}

KROPP: O Lett | E{ﬁedmm | O Fyldig
KARBONERING: O Flat| O Lav I,Q-thdels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar {astringens, atkoholfvarme osv.]:

—

Andre tlibakemeldmger til bryggeren {genereﬂ vurdermg, fors!ag til farbedn gir o5V,

Sk LS

e
L h\lae:r'oom \aN " }:)‘CKPQ
ke Vowe oVt

Uaar
i{k AR chQJC

[

L (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng.
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forheld til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart | 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.

ngmerkvaliﬁkasjon {kryss av}

Dommerskjema

konkurranse /Y M Qe LS Bryggets kode 4%0 U+
konkurransekiasse /Ul alf pigpe G Aol Abe
m}ﬁf’ H"ilw\&ub\- pato_ 2.5 €525

Dommer {navn)

orbrygg QO BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrod, kemmenter ev. gvvik)
TYPE: Bglassflaske | O peT-flaske | O Boks Kommentar:
FrLLINGSGRAD: O Lav | 82 Normal | O Hpy | O Til toppen
{Wiaks poeng]
Arama / Bouquet [malt, humle, estere, fenoler og ondre aromaer) (15)

Beskrivelse: D o \\lr 14 ; Sve W er.. v -hj‘f\ "

Begrunnelse for trekk:

/Ma.slg,_ w%rvur .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@nne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hgtyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smigrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogss vaere infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kak
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjar: Gjzer i lasning, gieer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Swvovel: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Verzjon 2024-04-24

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

O Radbrunbrun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsart/brunsort | O Sort || O Rosa 1 O Red
KLARHET: Y0 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: L\’w&.

_ 5 2m)

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

Beskrivelse: P:n.h}t‘ / 47y (:'S

Begrunnelse for trekk:
M Exg e

-

me Uf‘}y l"(h{’

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfalelse} J {5}

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

Kommentar {astringens, alkohatvarme osv. )i

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

Haer ‘o e At 5:*‘/("/ Mv[rS\euD, 1 u\(ﬁ)‘cvx

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ]f 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 typeriktighet, men krever forbedringer.

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



MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 5a vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaker.

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

Dommerskjema
Konkurranse M M 2 C;

Konkurranseklasse “@rl/\ Q-&'e
Dommer (navn) TA‘;Q’DZM&ﬁ.-bV‘

Bryggets kode L{%’O O[ q ‘jf
iype O G - o\d O\D-'Q
Dato 15-3. 24

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Q{Norbrygg C BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fylingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Y& Glassflaske | O PET-flaske | O Baks Kommentar:

EYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | BuHgy | O Til toppen

{¥iaks poeng]
Aroma [ Bouquet {mailt, humfe, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: U%d‘l‘d) 0\-"'0/\’\&2_

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiproduky,
kan ogsa vere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lpsning, 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 cppstéar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innastengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
harnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.
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Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {5}

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget |R’Kobben‘arget | O Mgrk kobberfarget
O Regdbrunorun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 3 Klar | O Lett takete | O Middels tskete | O Kraftig tikete | O Uklar |} O Partikler

SKUN: L .t
smak {malft, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: As‘)ﬁ’;\“\?M; - %ﬂ#&_&«, 9‘5 ) %d{j

5wy

Begrunnelse for trekk:

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) 5_ {5}

KROPP: O Lett | & Mediom | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | RLav | O Middels | O Hpy | i
O Overkarbonert

Kommentar fastringens, atkoholvarme asv.}):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag tit forbedringer osv.)
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Per Juae viee %O’l'\‘ 86&:‘( MW:B I\A_ﬂ\_ﬂ,‘,g]o.,l i

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 gjores.

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

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



