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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
karrekt. Poengene er overfart til flightskjemaet, og jeg har kontroliregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pé alte kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fakusere
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 & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
Konkurranse N M % /Lcs Bryggets kode O 2 —:]'q'q 8
Konkurranseklasse CQJ* Pltype w l‘ & he/V

bDommer fravi) K[W\P‘FRL, HQUW’D Dato 2_) / q / 7 5

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

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

()
Aroma J Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromoer) {15}

Beskrivelse:

Waloay waldase. e Fan pwdk

Begrunnelise for trekk:

7

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerhiprodukt.

Alkohaol; Etanol og andre hoyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjz=rbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjr i ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstir ved heye
gieeringstemperaturer.

Metatlisk: Tinn, mynt, blod.

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

Saht: Qverdrevet vannhehandling med
natriumktorid, kalsiumkiorid eller
magnesiumsuifat m.m.

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstamimer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) K ; . {5}
fARGE: O Lys halmgu! | O Halmgul {"Q Gyldengut | @ Ravarget { O Kobberfarget | O mark kobberfarget

O Redbrunbrun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O sort |§ O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | @ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar |{ O Partikler
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Fysisk felelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) £ 2 {5)

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig xammélm\;zlij:s, a@{:‘;ane osv. )i

KARBOMERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hay |
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til Sorbedringer asv.}

O Overkarbonert
Vi A TV %Wm()jejﬁumm

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _QD_ {50)
Poengguide

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

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

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




s
" A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 i definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
Konkurranse /UM ~Aol5
Konkurranseklasse \Q fq
bommer navn) DIGHVAMD TRAMAID psto

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Sryggets kOI_ie @:2‘?? 4} g
@ltype wi‘ E; /sz
3 25

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder fkryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: ﬁﬁiassflaske | © pET-flaske | O Boks Kommentar:
EYLUINGSGRAD: O Lav | &Normal | O Hay | O Tiltoppen
—[Mzks poerg]
Aroma / Bouquet (mait, humnle, estere, fenoler og andre aromuer} {15}

Beskrivelse: \
oDEL I B T Aeot A DRID D6 Svak Vgt L

Begrunnelse for treidk: ——
WpieN | AL PLIE Tl YAARKAUT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, k&l
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjaer i lgshing, gjer som har
sprukket.

Klorofenofisk: Kjemisk kombinasjon av
idar fra vannet og mikreorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagshys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstér ved haye
gizedngstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt balgepapp, rdtne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumktorid, kalsiumklorid eller
magnesivhmsulfat m.m.

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

Svovel: Rdtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gizringstemperatur.
Versjon 20240424

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul |"O Gyldengu | ERavfarget | O Kobberfarget } O Mark kobberfarget
O Rodbrun/bran | O Merk rpdbrun/markebrun | O Redsort/orunsort { O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ﬁxlar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftigtakete | O Ukfar || © Partikler
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Smak (mait, humie, balonse, ettersmak asv.} /\ 5 {25}
Beskrivelse;
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fglelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfoleise) é {5}

KROFP: et | O Medium | O Fyidig
KARBONERING: O Flat | O Lav | &I Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. )i

Andre tllbakemeldinger tit bryggeren (generell vurdering, forsiag ti forbedringer osv. J
W UBHROSER v, KA VEUFS0F) DETC
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3_ i{ {50)

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

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

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

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




Ny,
" A

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 53 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: Kienner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
NM 2o2$ Bryggets kode 62174 o

Konkurranseklasse A Pltype ‘V\/i"c“rfE R
Dommer {novi} T('_‘('i-t olbuw (1Y  pato 2 /\F -75

Konkurranse

Dommerkvaltflkasjon {kryss av]

& Norbrygg O BiCP QO sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kemmenter ev. awvik)
TYPE: Q’ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | g Normal | O Hay } O Tiltappen

[Miaks poeng]
Aroma f Bouquet {mali, humle, estere, fenoler og andre oromaer) ey (15)

pesirivetse: TY €L G MEUTERoMA4 : St L1G, XATAML L
(WY fuwnt LERCoM A

Begrunnelse for trekic: ~ \ ¥ 0 & i Q vl Ny ¢ ACa MA -

Begrepsforklaringer.

Acetaldehyd: Aroma av greénne epler,
oftest gjrbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smprkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.

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

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

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

Gizer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som appstar ved hoye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkiorid, 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 gjaerstamimer,
avhengig av gjzeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

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

¢

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul |"O Gyldengul] & Ravfarget | O kobberfarget { O Mark kobberfarget
O Radbrunforun | O Mgtk redbrun/matkebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: (X Klar | O Lett thkete | O Middels takete | O Kraftigtakete | O Uklar j| O Partikter

KMQ e e S\ M l‘(&tzombhﬁf ol .

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) la {25}
pestriveise; NAYS  WALT SMAHL Av TTOTRE /
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Begrunnelse for treki: )Q‘%'TQ?HG{N ; L \] \f“pi DH’(E—L)E‘I
EN AVING ybAtANIEPT |
Fysisk fglalse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse} Z- (5)

KROPP: Rlett | O Medium | O Fyidig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv. J:

MR RAT ASTE /NG VS

A_rldre tiloakemeldinger il bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
Tolep kT P KAUCWIE  dae YeowT
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ] ﬁ {50}
Poengguide

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

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

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

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Swvak: Kan s vidt kjenne emnat.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pd & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

NM 2075
Konkurranseklasse M

Dommer (navn) K{M\a@l}.ﬂj Mw

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

Bryggets kode Dq— O 3 3\3

QIWNM
3/ 25

Konkurranse

Dato

& Norbrygg O BICP O SHEF O Annen O tkke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Komementar: '

FYLLINGSGRAD: O Ltav | O Normal | @ Hgy | O Tiltoppen

[Wiaks poeng]
Aroma f Bouquet (mait, éwmfe, estere, fenoler og andre oromaer) i QO (15)

Beskrivelse: TU‘.AM[Q A AMNA_ WM/ _
N 2 J

T O S Yhezar D’V S, - maaz,

Begrunnelse for trekk: i

0\30‘( l//x/WW\L P)VV\K
N

Begrepsforklaringer.

Acetaldehyd: Aroma av greénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsu'fid, setlig, mais, kél.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenaolisk: Kjemisk kornbinasjon av
kior fra varnet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gl
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandiing med
natriumktorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

Svove!: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Virsjon 2024-04-24

Utseende {kryss av farge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) . _5 is)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | @ Gyldengui | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrunsbrun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || C Rosa | O Rrod
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Krattigtakete § O Uklar || O Partikler

M | b DQM M%M

Smak fmaR'J humie, ba!anse, ettersmak osv.) l 0 {25}
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonermb) og kropp, ev. kommenter munnf@}e:‘se,l _ 5 5]

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

Kommentar (astringens, afkchofvarme osv. ):

Tal e Sdorn

Andre tilhakemeldinger til bryggeren (genereli vurdering, forslag til forbedringer osw.)

W ZMumde EMINSmAn—’
G @A\MMM hvts‘vw\,‘wmh,k.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | ToTawoene _ 28

Poengguide
44-50 paeng: 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.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
ckal vaere konstruktive og fokusere
p& 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 pé 4 definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

N -2025
Konkurranseklasse _ AJV(~ O S
Dommer (navn) 6[6 M f[JN‘JD?wLM) Dato

mmerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 0%3023
Pltype W?E/{/‘Eﬁ
H-35

Konkurranse

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Behalder (kryss av type og fyilingsgrad, kommenter ev. ovvik)
TYPE: X Glassflaske | O PeT-flaske | O Boks Kommentar:

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

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

(- a
Beskrivelse:

Y PATT 1y LT GROM Y 4V KARANRL T SOPE
5/ MLy f2HY

Begrunneise for trekk:

Kagarey) Sophd BuL e DoraePeste

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Arorna av grenne epler,
oftest glaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setiig, mais, kil.
Oftest manglende avdarmping av
varter, for sen nedkjaling.

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

Estere; Banan, bringebaer, pere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkcholer/fusel som oppstér ved hiye
gjzEringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker,
Biprodukt fravisse gjeerstammer,
avhangig av gjeringstemperatur,
Vermjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) -2 {5}

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul I% Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mork redbrun/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

S LT SO - FoR. LYS | LT

(& 29

Smak (moft, humle, balanse, ettersmok osv.}

Beskrivelse:
Kbty MMTstio# 2 yomeps xo075® O
WAC At Ll

Ner kB JliTwen #0 . Y YDELILy  S#DIE

Begrupnelse for trefdc:
St )) BLLE TR YR kean TeePIsTA L

VP ANSERT | BITTER/PRRI;  ETTER 51144
Fysisk fglelse 1 munnen (kryss av karbopering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3_ {5)

KROPP: X Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | C Lav | &€ middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommantor (astringens, alkoholvarme osv.):

Yo7 2/ X bens

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

NLAgT ECT  TRIAELIG (L

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 85 _ (50}

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

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

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

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



YA
h A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa atle kriterler. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p4 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan sa vidt kjenne emnet.
terkbar: Kan kjenne emnet, og det
ar med p3 3 definere aromaen eller
smaken,

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rollei a
definere aromaen eller smaken.
Kraftlg: Kjenner emnet klart iaroma
eller smak, og det er en avgjprende
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 NM 2025 Bryggets kode _ O 1O 327
Konkurranseklasse 2K Bltype Witde
Dommer {navn) Tm‘{ Kolb-dwsu,{ Dato .7’/7! -5
Dommerkvalifikasjon fkryss av)

C Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

R Norbrygg

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

TVPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | @LTi toppen

~[Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler g andre aromoer) o) {15}

pesirneise: WALTKReMA V. ToMST /I26MT TOAST € SVAK
TYELIG  XAtAMEL /TOFFE  Suric HuMEN o]
Ay X@yopEt

Begrunnelse for trekk:
Fol Xgketia WeoMa &Y xarame

ke Ton
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) "2 _;—_ 5}
FARGE: O Lys halmgy! | O Haimgul | & Gyidengut | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

Begrepsforklaringer

Acataldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbipradukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smegr/margarin efler
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsé veare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrier, for sen nedkjeling.

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

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

Gjeer: Gjeer i gsning, gjaer som har
sprukket.

Kiorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponening av
dagslys. Visse humnlesorter kan gi
liknende karakter.

Lgsemiddal: Aceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
giaeringsternperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Ohsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Vergion 2024-04-24

O Rodbrunfbrun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ,@(Klar | O Lett takete | O Middels tkete | O Kraftig takete § O Uklar || © Partikler

S WY o gART skeum M/ Qonp et

smak (malt, humie, belanse, ettersmak osv.} [8 {25)

pesiivese: MELXBA L SMAL &V TokST 04 MilhkM=tc
WAL Hom LewBo Mg ST =rreesMAaEd
LY T iaGew T .

Begrunnelse for trekk:
MTCUNGE=T | EAMeN  DMS

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

KRCOPP: ,E‘ Lett | © Medium | O Fyldig Kommentar {ostringens, afkoholvarme osv. ):
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay | S50C sTRIMGESS
O overkarbonert

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

TOYTALPOENG (53 {50}

N8! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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 | forhold ti typeriktighet. Mange tittak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse l\\ W\ 7—0 7/6
ARLS
Dommer (navn) \’L Y’m L# p(ND

pommerkvalifikasjon (kryss av}

Bryggets kode U(5 \5 6%
@ltype UU!“@VI@V
3[d (15

Konkurranseklasse

Dato

@ Norbrysg Q Bicp O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @ Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | @® Normai | O Hgy | O Til toppen

[ e
w ORIV N

Aroma / Bouguet {maft, humle, estere, fenoler og ondre aromaer}

Wl el o= ’

L4

Begrunnels:

= L%mnw/ oyl Wl

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne apler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Ftanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfilelse.
Diacetyl: Smpr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ops vare infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner,
Alkoholerffusal som oppsiar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodulc fra visse gjaarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) -2 5]
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | C Ravfarget | @ Kobbestarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsortforunsort § O Sort [ | O Rosa | O Red
KLARHET: @ Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Krattig takete | O Uklar || O Partikier

o ot onn Ao 3&1\«\

Smak {malt, humle, b-&@lse, aAersma;c o‘gx. y| U

Beskrivelse: | Al \

Ao ok ik oun
O Vi

\ i (25)

J A 1
B3 BNTS szmé Aow N o

Begrunnelse for trekk:

vt Uardgme /W\M\A m%m

_.__._3 (5]

Kommentor {estringens, alkoholvarre osv.}:

Nognalbe

Fysisk falelse i munnen (kryss v karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)
KROPP: O Lett | ® Medium | O Fyldig

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

Andre tilhakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forstag til forbedringer osv. }
VT T R, [ | | ~H VO
QA MY AMC - k\W\%mu?\ A/ UYWL~
PNV 2 T\ I A \

A
Y

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | TOTALPOENG <30 (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite ellar 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: Mangetfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



VA
A

MERK!

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende relle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjprende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Klenner aroma eller
smak av emnet 54 kraftig at det klart
vil kamufiere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema
MU ~2025
Konkurranseklasse fQ' A'

Dommer (nagvn) '56‘413 MD %ﬁﬁwp

g:l'nmerkvaliﬁkasjon {kryss av}

Bryggets kode #5 I 56’5
Pltype W{ EVER.
F 25

Konkurranse

Bato

orbrygg O BICP {O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Behalder (kryss av type og fullingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentor:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | © Hey | 3B Til tappen

Taks poeng]

20 _us

DUPAe VW Aorin W TROD Oh KAvhall .
SVAK . M deoM
XL I HECA

Begrunnelse for trekic

NEE U A 22T - StiHE

Arcma / Bouquet (majt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, Tor sen nedkjgling.

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

Estere; Banan, bringebaer, pa=re, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i Ipsning, giaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/fsytlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak, Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyra.

svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstermperatur.
Vergjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 5 {5}
£ARGE: O Lys halmaut | O Halmgul | O Gyldengul 1 IR Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrungbrun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort { O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tkete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: K '5‘:/\0‘*1

Smak {mait, humie, bolanse, ettersmak osv.}

. / f — (25)
Beskrivelse:

VIERKBAL. TR SMAK I ARAMELL . T4 SEDHIE
BVEK POWTTERNE

Begrunneise for trekk:
e o  KARAMEZ(

Do) M e DE

e Tk

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

KROPP: X Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, olkoholvarme osv. ).

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

TR FHRGT

o6 LET DPewWKEL it L.

NE! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER |  ToTAtroENG OB (s0)

Poengguide

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

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

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




Y
Vv

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N T0 2% Bryggetskode _ 3S | =3
Konkurranseklasse - A @ltype UJ \eENT R
Dommer (navn;'-\_-%yi‘e Vo {Diu $4,  pato r3’/ y 25
ommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbryeg O BICP (O SHBF O Annen Q Ikke eksaminert

Beholder fkryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)

TYPE: Q Glassflaske | O PETflaske | $Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | & Til toppen

Kommentaor:

Maks poeng]
Aroma f Bouquet (mait, humle, estere, fenoler ng andre aromaer) i ] {15)

Beskrivelse: M{Z“t bAe MLTm M A k.\f %zp D ', / TOAST

Vi Alons ¥ pomte
B innelse trekk:
Nos oRAUANSe 1 geTn. MatTSppMens

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gj=r: Gjaer | lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohoter/fusel som oppstar ved haye
giz@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumjarge og -tekstur) S (5

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul |"O Gyldengul | B ravfarget | O Kobherfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun § O Merk redbrun/mgrkebrun 1 O Redsort/brunsort § O Sort §| O Rosa | O Red
KLARHET: @& Klar | O Lett tikete | O Middeis takete | O Kraftig takete | O Uklar |} O Partikler

M Sypvetr, BEGE SWIM

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: ~1T YO & € | 9] T

(VA Yo veE SMpgve.

lﬂ (25}
Mt Sthare YV OKST
Spv eTEC Mty

Begrunnelse for trekk: . -
Uiatase et  SMABWOE

S

Fysisk folelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnjfolelse}

KROPP: Pett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, afkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | @mddels | O Hey |
O overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
(LAY By vt T o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

ol Lav S\ TTERHeT

TOTALPOENG 60 (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.



Y
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan s vidt kienne emnet,
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé 3 definere aromaen elier
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 avgjprende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kienner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det kiart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

contarranse. NV 70T eryggetsiose DK HHY
Konkurranseklasse (O FY Pltype WIP NN
oormer ravn) L RO LAND 3[4 5

Dommerkvalifikasjon [kryss av)

Dato

@ Norbrygg O BICP Q) SHBF O Annen QO Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik]
TYPE: 8 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kemmentor:

FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal } O Hey | O Tiltoppen

BT

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer}
Beskrivelse: . N

Dk e A UM CAoma
T\ﬁm UQL\\ Léﬂmbt [ppL T Qi

Beg[uﬂn;szvmﬁv_rt rikk:%% W . P , /

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Ftancl og andre hayere
alkohoter. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse,
Dlacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DPMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjeer: Gjaer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lagsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstdr ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, hlod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammei,
senere vings, blgt bplgepapp, rdtne
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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gj@rstammer,
avhengig av gjringstemperatur.
Version 20240424

P
Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 . {5}
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | @ Raviarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrungbrun | O Mark redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Rad
KLARHET: O Klar | Lett tkete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar ] O Partikler | :

KO V)J‘eh\ﬂ,kh%) \?-W\U’\M : W\:M W

Smak (malt, humle, bafanse, effersmak osv.) 5 s)
\Coar WA=
ot £ NN A : )ﬂ ilar
é%\ IO

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) :.C ; {5}

KROPP: O Lett | @ Medium ! O Fyldig Xemmentar (ostringens, atkoholvarme osv., J:
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hey |

O Qverkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generelf vurdering, forsiag til forbeéh‘ngLr osv.} U

fadnal du,ﬁé';mamm Vi

_LI5 {59)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengguide

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



YA
"

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pa 4 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: Kienner aroma eller
smak av emnet sd kraftig at det kiart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

A -2e9 5
onkurransakiasse O T

Dommer (navn) 2 GHVAD t_félﬁf’?i.f?:t)ﬁ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode «5 @ 5"{9

ditype LWFEV a<
Sf 25

Konkurranse

Dato

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O tkke eksaminert
Beholder {kryss av type og fullingsgrod, kommenter ev. avvik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | 2 Normat | O Hgy | O Til toppen

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

(e
Bestrivelse:

SVAK T MEPKDAE  MALTHALCE A AV BEED
FoavEReAOT ey Ao

Begrunnelse for treldc:
gerele SV (2oLt

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanof og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dirnetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjaer: Gjzer | lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkohoter/fusel som oppstdr ved hgye
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av giseringstemperatur,
Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av forge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 {5}
FARGE: O Lys haimgul | © Halmgul |"O Gyldengul | £ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mask kobberfarget

© Radbrun/brun | O Merk redorun/merkebrun | O Redsort/orunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: XS Klar | © 1ett takete | O Middels takete | O Krafiigtakete | O Uklar || QO Partikler

SKUM: 5 1< = ooy

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

_ 17 ws
Beskrivelse:

TDELIA N etk FU DD | REST Smie
BIITERHET — TDEZLL,

Begrunnelse for trekk: S— .
e (TR NSr P T HRET SAHE, 59 £/
DI TRl K

Fysisk falelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) _12 (5}

KROPP: 52 Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | 3 Middels | O Hoy |
O OQverkarbonert

Kommentar {ostringens, alkoholvarme osv.):

DITER. EVTER-GPIK

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

TN AAReE | LET DRikKELIC PL

TOTALPOENG [1 {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: Mangelfuli i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt, Omfattende farbedringstiltak kreves.




Q'-b&""
"

MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjorende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
dal av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

ﬁ Norbrygg

Dommerskjema

iy 2o2$ S8 SNY

Kenkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse EA— Bltype U\I 1ENE LR
Dommer (navn) ‘-L.QAEC o l b'{f"\ S’W’! Dato ’5/ Y ~75
Dommerkvalifikasion {kryss av)
O BICP O SHBF O aAnnen O 1kke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyliingsgrad, kommenter ev. awik)

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

Kommentar:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, giaer som har
sprukket.

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

tosemiddel: Aceton, tynner.
Alkohoterffusel sorn oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkleorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat m.m.

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

Svoval: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse giserstammer,
avhenglg av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

~ [Viaks poetig]
Aroma f Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {2 {15]
Beskrivelse: Svdic mMThA' Rom4g MV BRp 0 ' 5_\'_4\'( e
Hon ceEtoma SVAK TLoMITERDORT .
Begrunnelse for trekk:
LT LIveE Moma

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

O Rodbrunfbrun | O Mgtk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Ross | O Red
KLARHET: ;X Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || © Partikler

SKUM: @e’iqe’ Svw “ : &w;y_{' Howp GA@T .

smak {rmalt, humle, balanse, ettersmak osv.) 20 {25)
Beskrivelse: S‘IM SMA"“-— AV q’zfp SOM
QA TrES  BlA T AV pOMLEW
S/AC  Sppme | T s MAKERN
Begrunnelse for trekk: LA TV !J,VI'T'A'KT ; 4 gNVC_
Fysisk folelse i munnen (kryss av kerhonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse} S— (5)

KROPP: @\Lett | © Medium | O Fyldig Kommentar (gstringens, alkoholvarme osw.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | {XMiddels | O Hey |

O Overkarbonert
Andre titbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. ) o »

6T GopT e  LEMpliveetid , MANdep CITT
(MA V&Y Vvireter B4 RBéUan/ <®T

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ﬁ 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.




YA

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kammentarer
p4 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere kanstruktive og fokusere
pé 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 pa 4 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 13
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
dal av aroma- eller smaksbildet.
Daminerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det kiart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohot: Etanol og andre hayere
alkoholer, Ofte varmende smak,
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsd vaere Infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sstlig, mais, kak.
Oftest manglende avdamping av
yprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjger som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjernisk kombinasjon av
klor fra vannet og rikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gt
liknende karakter.

Legsemniddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved hgye
giseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet belgepapp, rétne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjmrstammer,
avhengig av gjzeringstermperatur.
Version 2024-04-24

Dommerskjema
wonkurranse _INW. 3005
Konkurranseklasse M
Dommer {novn] \/ M\\W

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode %q @5 (0

Pitype JAU_MV
Y (15

Dato

& Norbrygg O BICP (O SHBF O Annen 0 Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyltingsgrod, kommenter ev. awvik)
TYPE: &) Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O tav | Normal | O Hey | O Til toppen
~TNaks poeng)
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ’7}' . {15}
Beskrivelse: |
M AR
A\ U—Wﬁ]

Begrunnelse for trekk: 4 o\
Vel OO W -

—

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) <9" {5
FARGE: O tys halmgul | @ Halmgul |Q Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

— --z-. 125)

smak {malt,’humie, balgnse, ettersmak osv.}

“omivaiend a;,%\in;c K0TV
Umm L
Prennendl_ WEM&SL

WM%AW ‘ S0 W,mwf v

Fysisk falelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse} Q: {5}

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyidig
KARBONERING: O Flat | @ Lav } O Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar {astringens, aikoholverme osv.):

W\,

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

B R | A w. g ’ ~

AR AN SGLd A G U]
- N N

!

V)

i
NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG __ 116 {50)

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

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

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

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



\Y /A

Ao

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

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

Dommerskjema

MNH -Re2 5 Bryggets kode 53 G656
7{2_ ’4’ Pitype UUIQ(E 2

Dommer (navn) S D Fe Dato % LS

Dgmmerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjiserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, 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, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pasre, eple,
jordbzr, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

1esemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved heye
gleeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, bled.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet balgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
bagnebleier.

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

sur/syrig: Eddlk, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak, Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhenglg av gjeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Norbrygg QO BICP O SHBF QO Annen Q) tkke eksarninert
Beholder (kryss av type og fyilingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: Xl classflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav |3 Normal | O Hay | O Til tappen
aks poeng
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaoer) {15}
Beskrivelse: z =
MEER T SVAK Y\ A T 420HA
SVAK  Hup a0 or
Begrunnelise for trekk: .
SVAK APevtA, YeEDEKI
Utseende {kiyss av farge og klorhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ;Q__ {5

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul I'&ledengul | O Ravfarget | O Kobbarfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort ] O Rosa | O Red
Ql(lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

OK KO —~Foe LYSs

KLARHET:
SKUM:

_10_ w3

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

Beskrivelse: 2
TYDE- 4 BT DMAK BESD
JREER T 1L, SUAK D CTEPHET
HINEG AV T45P

trekk:

DBA IS ELT M ANt EE IO VEILT
SEDME,

Begrunneise

nNeT

Fysisk felelse | munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) j {s)

KROPP: ﬁLett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | )‘QMiddels | © Hay |
O Overkarbonert

Kommentar {ostringens, alkoholvarme osv.):

TYNV €TTERS MK

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

Kax) VACE 0KSIDERT

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG {-  (s0)
Poengguide

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

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

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




2

MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak: '
Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kignne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere aromaen elfier
smaken.

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rollei
definere aromaen &ller 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: Aromia av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: £tanol og andre heyere
zlkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfaielse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest giserbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

DPMS: Dimetylsuifid, satlig, mais, kil.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjzer | lgsning, gjser som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Acetan, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hoye
gieringstemperaturer.

Metailisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt halgepapp, ratne
grpnnsaker, sherrviiknende,
barnebieier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Xonkurranse ‘\{M Co 25 Bryggets kode S;’C’ Y A
Konkurranseklasse 24 gype W iENFR_
Dommer {navn) Tﬂﬁ! ¢ o lb4u le;, bato 3/r x ~Uy
Dommerkvalifikasjon {kryss av)

O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

R Norbrygg

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

TYPE: lassflaske | O PET-flaske | O Boks

k Kommentor:
FYLLINGSGRAD: O Lav | Q Normal | O Hay | O Til toppen

[Maks poeng)
Aroma [ Bouquet (malft, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15}

Beskrivelser [ R & w MA‘LT'M'DM rf! S\/(ﬂ(, HUML‘E‘A’TLOMA.
LTT Fewovesw

Begrunnelse for trekk: )

UTE Aoma kv MALT 06 A MLE | MePeg N Sut

Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ? -8}

FARGE: O Lys haimgul | M Halmgul {"Q Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | © Merk redbrun/markebrun | O Redsert/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: 2 Kiar § O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tékete | O Uldar || O Partikler

WV Swv M \erE frwidarT

smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 9 {25])

Beskrivelse: \NC?'(‘& M4LT.$ Maﬂ"“—- (LL&— H"‘ MLE—
IN4CER_ okl 0-DET

:gmnnelse for trekk:
h? f'/ 0¥S| OFRT

Fysisk fglelse | munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse} {5}
KROPP: Lett | O Medium | O Fyldig Kommenter (ostringens, atkobolvarme asv.):
KARBONERING: O fiat | O Lav | & Middels | O Hay |

O Overkarbonert

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

DEGVTReE OftweVEC PETI= @t SoM  SN4XET

TOTALPOENG l i (50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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



2

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s vidt kienne 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 j 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 s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommer<kijema

onramse NI PO TS snggenion KO DI
onturransekiasse (T siype W LNLA/
pormmer vy K-~ POV LPOD YWD

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Dato

& Norbrygg O BiCP O SHBF O annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyilingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: Q Glassflaske | O PET-flaske | @ Boks Kommentor:

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alikohal; Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smé@rkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsé vaere Infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdarmping av
vorter, for sen nedkjsling.

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

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

Gjar: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk kembinasjon 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
gieetingstemperaturer.

Matallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjieringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

(8768

Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og ondre aromaer)
. \ |
W ke VARMA-ARN
P i |
LRUIEM _MIm A QAOVNA— — FAWMA D
g (O
]F/f/l (/.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} [_-{ {5)
FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | @ Gylgengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O merk kobberfarget

O Redbrungbrun | O Merk rdbrun/mgrkebrun | O Redsort/arunsort | O Sort || O Rosa § O Red
KLARHET: @ Kiar | O Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || Q) Partikler

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

At m\qj‘m’\ms A

s i W v use—
smak (moH, humle, balanse, ettersmak osv.) |E (25}
Beskrivelse:

\MO)J\UW W\O\ﬂmﬁL “‘Wﬂﬂis -
ZTAS _'\\)'Mmh

Begrunnelse for trekk:

e glatcad—/

/

n_

o
/

O

Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

Fysisk felelse | munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse)

KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig

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

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

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ) ‘ {50}
Paengguide

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.



2

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjerende rolle i
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet kfart 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 7U H’“ 0‘262:25
A4

Dommer {navn) 5 ’ ]

Bryggets kode -}—gag ’ ‘
oiype W ENER
225

Konkurranseklasse

—
Dato

pommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygs O BICP O SHEF O Annen O kke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyillingsgrad, kormnmenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | 2 Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hey p¥J Til toppen

F

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

Beskrivelse: .
SNLE MALT Aok
Flogar s PUMLY deewnd

Begrunnelse for tre.kk:
A 6 K MED(S /X
G rEls SVAK 4EonA

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smpr/margarin eller
smgrkaramel), oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrivmkiorid, kalsiumklorid eller
magnesismsulfat m.m.

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

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

Vermjon 2024-04-24

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z {5}
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgut | 3¢ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbiun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort {| O Ross | O Red
KLARHET: ﬁxlar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikder

M PRA SRyt ~Jor LVS

5 (25)

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

Beskrivelse:
U KBARL WA St DepD  OF e
NP P Iy HET

Begrunnelse for trekk:
OB A OBpT | SdonEs ok Doz ol

Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse} 3 is)
KROPP: Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kernmentar (astringens, ofkoholvorme osv. .

{eteivsaur E7Er AR

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

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 gjpres.

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

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



YA

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pé alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekki
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 pé & 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 klart 1 aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
pominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse ‘\J M Z.O '&)’ Bryggets kode :"8 O 3 , ’
Konkurranseklasse Pltype \1/ YENEE

Dommer (navn) T—’J" l;l KO Ib'(d‘\"l.( h’] Dato ,5/ N — Y4 Y-

Dommerkvalifikasjon {kryss ov)

/Q/Norbrvgg Q BICP O sHBf O Annen ) Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: QO tlassflaske § O PET-flaske | XBoks Kommentar:
EYLUNGSGRAD: ‘O Lav | O Normal | O Hey |,Q’Tiltoppen

aks poeng
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aramaer} (15}

Beskrivelse: g‘&'.v‘(’ W “)" T

MA INGES IMLE

Begrunnelse for trekk: ﬁ‘idﬂ S K/ h\ ﬂ?'I 5 JJ
JBAURINIE RT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgthg, mais, kil
Oftest manglende avdamping av
werter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjaar: Gjzer i igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lpsermniddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstr ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat belgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebieier.

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

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

Svovel: Ritne ege, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Utseende {kryss ov forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 . {5}
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | $ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrungbrun § O Merk rédbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort {| O Resa | O Red
KLARHET: (Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partidler
SKUM:

LY e

smak (malt, humie, bolanse, ettersmak osv.)
pesiriveise: WNAVC. MALT SMAave AV B200 (WG
Waea e, | NGZY Bumnle

Begrunnelse for trekk: ':F-E.'U oL v M=) ﬂl\)l/éffﬂ ﬂ?“;

Fysisk felelse i munnen (kryss v karbonering og kropp; ev. kommenter munnfelelse) 3 {5l

KROPP: Lett | © Medium | O Fyidig Kommentar (astringens, afkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | (XMiddels | O Hay |
O Overkarhonert

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

EJOL S W ALOMA 064 WA ;ﬂpaedéai- Hele.

_2F 5o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 8
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det kiart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema

N 2625
Konkurranseklasse (9- p(

oommernan - ERBIAND

Dommaerkvalifikasjon (kryss av}

Konkurranse

Bryggets kode %{O u C;Z lq
Bltype W\Q AN
A Y15

Dato

@ Norbrygs O BICP O SHBF O Annen O ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kemmenter ev. awvik}
TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar;

FYLLINGSGRAD: @ Lav | O Normal | O Hgy | O Tiitoppen

57

Aroma / Bougquet (malt, humie, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: M

. \
WLMS (A A Vo M A—

= G e —

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkcho!: Etanol og andre hpyere
alkaholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smerkaramell, oftest gjzrbiprodukt,
kan ogsd vare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, far sen nedigsting.

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, 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 oppstar ved haye
gigeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon ZU24-04-249

Utseende {kryss av farge og karhet, beskriv skumfarge og -tekstur) & {5]
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | # Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrunfbrun | O Mark radbrun/markebrun | O Redsart/brunsort | O Sort | | O Rosa § O Red
KLARHET: @ Klar } O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || C Partikler

SKUM: A ({’ﬂv‘j( b d\ftl

Smak {malt, himle, balanse, ettersmak osv. _&0 _ 128)
Beskrivelse: |\ »

s s e

\J

\ony e

"

Begrunnelse for trekk: AN

[V ERVA? 5

Fysisk folelse i munnen fkryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfdlelse) . '2 (5)

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

Kommentor {astringens, alkoholvarme osv.):

Wr;—a?ﬁm\@m

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv. }
[\IF l AT ¥

By A ER I AN WY

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 35 (50)

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiftak for forbedringer kan gjpres.

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.




NV
-

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s4 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & definere aromaen ller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | &
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 ldart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre heyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende rmunnfglelse.
Diacetyl: Smpr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjerbiprodukt,
kan ogsé vaare infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjzer i gsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkohcler/fusel som oppstar ved hpye
gjaringstemperaturer.

Metalfisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bipt balgepapp, ratne
grpnnsaker, sherryliknende,
barnebleler.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjzringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

wonormamse Y1~ 1D25
LA Bityoe
Dommer (navn) 916}’ iUAD Té’(ﬁ LAXAD  pato

K'imerkvalifikasjon {kryss av}

Bryggets kode % L/é’l lq

5=
-2

Konkurranseklasse

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: Glassflaske | C PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: 3] Lav | O Normal Q3 Ay | O Tiltoppen
S pOeng
Aroma [ Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og undre aromaer) / {15)

HER KBAE  HAT 4ot - 00D ox, iCaRhoe7 L
SUA DS

Begrunnelse for treki:

LITE HINT 4V TERASK  MEDSI)

Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 {5}

FARGE: O Lys halmgu! | © Halmgul | O Gyldengul [N Ravfarget { O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort §| O Rosa | O Red
KUARHET: JX3 Klar | O tett tdkete | O Middels takete | O Kraftigtakete | O Uklar |1 O Partikler

s L ITT LYTE S KO

smak {malt, humle, bolanse, ettersmak osv.)

_bI — (25)

"FDELIG MMLT Stk — KISCep i/ oaR
VoW KR, CE=ST /DA
MR [SNGL B (TTERAHET

Beskrivelse:

Begrunnelse tfvr trekk:
NoE  BRALAR BT VT P I—05

DUTTEYHET
Fysisk felelse i munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) l (5}

KROPP: I Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | ) Middels | O Hey |
O Dverkarbonert

Kommentar {(astringens, alkoholvarme osv. )i

TYND TR MK

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

Fix) TALaE . L ETT ORaLLLig

TOTALPOENG § i {50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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



%Vl/
MERK!

Alle brygg ska! gis kommentarer
p4 alle kriterier, Kommentarene
skal vaere kanstruktive og fokusere

pé farbedringer. Grunn til trekki
poeng skal dokumenteres,

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner gadt emnet, og det
er en viktig eller avgjorende rofle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet kiart i aroma
elier smak, og det er en avgjerende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklarvinger

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfagielse.
Diacetyl: Srmgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgthig, mais, lél.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjaer | lpsning, giaer som har
sprulcket.

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/ffuse! som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bplgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assostasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rdtne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gigerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Vergjon 2024-04.24

Dommerskjema
NM 2015
Konhurranseklasse Q‘+

Dommer fnavn}w L Ko H')‘u MS'U’I

pommerkvalifikasjon (kryss av}

Konkurranse

Bryggets kode 80 L{ 2(‘7
gitype Wf ENER

Dato Z/F ~é f-

ﬂ Norbrygg O BIcP O SHEBF O Annen O kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyliingsgrad, kornmenter ev. avvik)

TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentor:

FYLLINGSGRAD: &Y Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

I bt

Aroma / Bouguet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer}

sesionetse: OV #ToMar, | NG€H Hvn Lhloty

Begrunnelse for trekk: 3w e ?Wt; 1.4 Jpﬂ'.,\-\("r Gq

L

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z . {5}
FARGE: O Lys halmgul | < Halmgut | 'O Gyldengu! |/¥:vfarget | O Kokberfarget | © Merk kobberfarget
O Rodbrun/brun | © Merk sedbrun/markebtun'| O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: A&7 Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig taketé | O Ukar || O Partikler
_L>_1_ (25)

MMAYTIT | XEE  HolpBART SduU

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

Beskrivelse: JdﬁK M(TSWPC )f‘/ rh/lﬂ_@\zpa
(NGEY  JumiESPl4 e

Begrunnelse for trekk: Bawapcer T i N o€ ?ﬂ)otgl\:-

Fysisk fplelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse} {5]
KROPP: iett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | # Middels } O Hoy |

O Overkarbonert

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

UBAL ArSsZeT  UITE STTEEHET

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 3_ ‘ {s0)
Poengguide

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

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

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



YA

A5

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

tngen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kienne emnet, og det
er med pa § 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 i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Daominerende: Kjenner aroma eller
smiak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse N Wl &0 7/6
Konkurranseklasse AR
Dommer {navn} k - PEO l L/P(‘VD

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

mesrote 11 158

Bltype W{@/\&/
2 (15

Dato

& Norbryeg Q Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrod, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @ Boks Kommentor:

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

~_(Maks poeng]

_3__ 15}

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

Beskrivelser _

’ \\,){w')[% S A YN AN

trekk:

D\‘M@h@& cwj(me \l;wl% wine JJ\MW{M

Begrunnelse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: 5mgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, ki,
Oftest manglende avdamping av
vigrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer | 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 oppstar ved haye
gjaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bplgepapp, rétne
grgnnsaker, 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: Ritne egp, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Vergjon 2024-04-24

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) . .S (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgut | ® Gyldengui | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrunfbrun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa { O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s \ ok A Jvagon ok

Smak {molt, humnle, balanse, ettersmn osv.) U !EQ {25}
o A iﬂ()wm M),
afw\“ V% WM ok
e M A7 «

( T
TR P ]
Wit U \UAIAN S AN

—

\hoa

(g

Begrunnelse far trekk:

Fysisk fglelse | munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) (5L (5)
KROPP: ® Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.):

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generel! vurdering, forstag til forbedringer osv.)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG C; ] (50}

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite elter 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 kenstruktive og fokusere
p3 forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan sd 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 avgjprende rolle i
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgj@rende
del av aroma- elier smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 58 kraftig at det kdart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse M \/l 'hCQ-Cb?‘g Bryggets kode q?’ﬁ {53
Konkurranseklasse 5(2. 74 Bltype UU( E/\.}E'Q

Dommer (navn) ﬁ ’W %M%@ f?/‘f hﬂz—g

Dommerkvalifikasjon {(kryss ov)

Dato

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grpnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohal; Etanol og andre hoyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smrkararnel], oftest gizerbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon,

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

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

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

Gjaer: Gjeer | lpsning, giaer sam har
sprukket.

Klorofenolfisk: Kjernisk kombinasjon av
ktor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, ekspenering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Lasemiddal: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved haye
gieringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Satt: Overdrevet vannkehandling med
natrivrmklorid, kalsiumklarid eller
magnesiumsuffat m.m.

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

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

Versjon 2024-04.24

'%Norbrygg QBICP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | K‘Eoks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | 3 Til toppen

ﬂff peeng)
Aroma / Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre oromaer) {15)

HRATT I MRowa 4 G pR K GOANEL(
VA HALT 4R b4

Begrunnelse for trekk: % [RLETS L~ S, KACAMEZ ¢
DA LA G SHGP KARGIoH2 L

Beskrivelse:

Utseande fkryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) B (5]

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O mMark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/mprkebrun | O Redsort/brunsort | QO sort || CRosa | O Red
KLARHET: Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

oM LATE S — LIoT el L5

smak {malt, humle, bolanse, ettersmak osv.)

N ER
Beskrivelse:

YDz Ll LIMTEAG T CEDIE
R DL SVAK HomleE 6 O (] TERHEN

Begrunnelse for trekk: - ”
( POy ~ INEeA? Pl B ET

Fysisk fglelse | munnen [kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse} _ 3 {5)

KROPP: X rett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O tav | D Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentor [astringens, alkoholvorme osw.):
W= ASTR I MEEIT

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2-?\ (50)

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

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

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

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
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p& forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan s4 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere aromaen eller
smaken,

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etancl og andre hoyare
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaarbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

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

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

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

Gjar: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som appstir ved haye
gizringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innesterigt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandiing med
natriumkiorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.
Vergion 2024-04-24

Dommerskjema

MM 2025— Bryggets kode qq_q IS_B

Konkurranse
Konkurranseklasse A Bitype Wespree—
oommer o) Tayje Mo(bsiufy  bwo 3 -2T
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

C BicP C SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

,? Norbrygg

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | % Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | © Haey | B Tiltoppen
aks peeng
Aroma f Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre agromaer) * {15}
pesiciene: Wi, Mar a€omd | igen) HVMCE B
5\9’\' S MQ(L(A’t AMI((
Begrunnelse for trekk: 'DI ACTYY

_X

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul {4 Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | C Mark rpdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

UM Vet & HOWDBALT SK UM

smak {maft, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: ‘FPEL? G M4‘(TSF’ pMc” i

/quyJ HUH e [25)

Begrunnelse for trekk: 'D‘l ACeavye

Fysisk fplelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse} f;é {5}

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

Kommentar (cstringens, olkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslag til forbedringer osv. }
Gia ¥ il / Diacetrye
_U ] ’(

TOTALPOENG ZE (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 tittak for forhedringer kan gjeres.

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.



2

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s4 vidt kienne emnet.
merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere aromaen eller
smaken.

Tydelg: 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 avgjprende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerande: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse N m &O 8’ 6
Konkurranseklasse a p(

Dommer (novn/} K F?D l M

Dommerkvaiifikasjon {kryss av)

Bryggets kode é’ q@ XJ,
ditype \AJ\\W
2 M5

Dato

@ Norbrygg O BICP O SHBF Q Annen C 1kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: ® Glassflaske } O PETflaske | O Boks Kommentar:

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

Wiks poeng]

g:_ {15}

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: | 4

i m{l\hc‘_\) B Voo ansnre—
A

0
Begrunnelse for trekk: < { { | s

W aAmM\A)M /W}@ NS

Begrepsforklaringer .

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjserbipradukt.

Alkohol: Etano! og andre hayere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfelelse,
Diacetyl: Smer/margarin eller
smprkaramell, oftest gjrbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme,
senere vings, blgt bplgepapp, rétne
grennsaker, sherryliknende,
barmnebleier.

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

surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddilksyre.,

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

Versjon 2024-04-24

Utseende {kryss av forge og klarhet, beskriv skumnfarge og -tekstur) : ’) . {5}
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul j O Gyldengul | @ Ravfarget | O Kotberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rodbrun/brun | © Merk rédbrun/merkebrun | O Redsort/erunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett tikete | © Middels takete | O Kraftig takate | O Uklar || O Partikles

KM G /70 MaSSeVIS e June

Smak {malt, humle, bolanse, ettersmak osv.) 9 {25}

et %’U\MM% BN A .
WAt WNMM (9*

n_

Begrunnelse for trekk:

Aty mm bd\’\)/o\ J(L/Bpt

Kommentar (astringens, afkaho.'varme

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

@ Overkarbonert

KROPP: @ Lett | © Medium | O Fyldig 7
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrmger osv.]

KARBONERING: O Flat | O tav | O Middels | O Hey |
i RS | [ A | A vl
B T %M‘vw‘ﬁ %@rkw.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ( > {30}
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. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pé& forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd 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 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.
bominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vit kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaidehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkkohol: Etaricl og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Sherpende munnfgielse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan agsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, k.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjeling.

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende &l
ledning, gashind, rpyk, nellik.

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

Gjzer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksldert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritre
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
W-2azs
Konkurranseklasse Q—«A‘

Dommer {navn) 5‘%@ %LW

mmerkvalifikasjon {kryss av)

Bryggets kode %83@ ’
Gltype \MEﬂEQ

%25

Konkurranse

Dato

& Norbrygg O BICP O SHBF { Annen QO Ikke eksaminert
Beholder {kryss ay type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik]
TYPE: lassflaske | O PET-fiaske | O Boks Kammentar;

FYLUNGSGRAD: O Lav ] O Norma! | 2 Hay | O Til toppen

i i

Aroma / Bouquet {mait, humie, estere, fenoler og andre aromaer)

Beskrivelse:

V&R VAL ot

TENAEOK  MEDIS/A) 06 #INT 4
Ry — UPAI ARSLLX

Begrunnelse for trekk:

3 _

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

FARGE: O tys halmgul | O Halmgul |"O Gyldengu | ,é*Ravfarget | © Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgtk redbrun/markebrun | O Radsert/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: lar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |} O Partikler

SKUM:

HYT oo WLOBeT SKuM

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

Beskrivelse:
WA DAL M5 HAK o TRA)

Vo7 16 BITER T

_ b 2%

Begrunnelse for trekk: i
KRB BT iR =T ERHNAK
MK AU TAST

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse} 02 is)

KROPP: X tett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Fat | O tav | O Middels | O Hay |
Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ASTC) DEENT

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

King) VIRKE —son peT BL INTEeERT

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG (5 {50}
Poengguide

4450 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typerikiig. 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.



YA

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest pjeerbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre heyere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Dlacetyl: Smagr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, ka.
Cftest manglende avdamping av
wprter, for sen nedkigling.

fenolisk: Medisln, plast, sprakende el-
ledning, gashind, royk, neliik,

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

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.

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

Svovel: Rithe epg, tente fyrstikker.
Biprodulet fra visse gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04.24

Dommerskjema
Konkurranse NM 1ot 5 airyggets kode qq 9 (8 1% ’
Konkurranseklasse ZA' Bltype \'J| evEr
-7 - 3/ f_
Dommer {navn) “Q'Yll‘( o | b-ﬂ\ L Ctl Dato )f -7
ommerkvalifikasjon fkryss av)
Morbrygg O BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder {kryss av type og fyllingsgrod, kommenter ev. awik)
TYPE: %’ Glagsflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O tav | O Normal | ®Hey | O Til toppen
' (Maks poerg]
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromoer) fz {15}

Beskrivelse: %T OV w\/ﬂ

Kommentar:

Begrunnelse for trekk: F= oL ?‘—A’,‘T— L mti G fUlj F—L:K.QO’\J

Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2— . (5)

FARGE: O Lys halmgut | O Halmgut "O Gyldengul | O Ravfarget | ,@(Kobberfarget { O Merk kobberfarget
O Redbron/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort [ | O Rosa | O Rad
KLARHET: XCKlar | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

sovi SUrpr Houo AT e WhiTe Seuv |
smak {molt, humle, bolanse, ettersmak osv.} f é {25}

Baskrivelse: gMA 74 & e—— ?AA’S T

Begrunnielse for treki: 4(:8:_*-' (Y vC 7%7——\‘ M\)C\ q ’ N MJ_@’J

_2 ®

Kornmentar {astringens, atkoholvarme osv.):

Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfvlelse}

KROPP: ,g Lett | © Medium | O Fyldig

KARBONERING; O Flat | O Lav | O miodels | O Hay |
Q‘ Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurdering, forslog til forbedringer osv.)
TessveEres QPost AGT QL

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG { (2 {50}

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

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

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

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



