YA

Flightskjema ’V‘

Konkurranse: l\) M Q BZ? NB! Alle felter ma fylles ut,
Dato: O% OL/' ,Z g— lesbart

Sted: /B&'\f‘ﬂx&f\
Klasse, ev. runde og flightnr.: (é’ H )W'i S\our HIL"\*‘H’ “/
Navn juryleder: QU-%V\- i\dl‘( (\/C\W\ c.c,la.,p

Navn dommer 1 (D1): G/ﬂoQ ke &N ‘/\ . (bL\(‘hl'"&Q/f\

Navn dommer 2 (D2): /[‘(-7“'\& < EUM—F
Navn dommer 3 {D3}): %‘F\M (’V‘o [

\)
Navn dommer 4 {D4}:
Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+ ...} | {1., 2.,3. ...) | (sett kryss)
I5GZ  [He |43 |43 2 | 3 (]
29501, |31 |20 |24 Q5" ]
MG 1o 4% 43 |43 ) X9 L]
50120 1A |8 [2Z %2 O
(t2%0%% |46 |46 |97 129 l X
LYY IS |43 |93 |45 [3) [
b532&% 3¢ |40 |33 16 N
1 L35 [23 %3 |2y [6)) []
Al 6435 |44 Y3 |46 133 2 R
L]

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

Signatur juryleder ’/ / [/_ﬂv-\_./&/ /
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NM D\F‘_ Bryggets kode [b‘ 7(4 6 ‘1

Konkurranseklasse 4 Bltype ?H’
Dommer (navn) MD {;E/F';’ ﬁj] %ERMJ‘“;EU Dato 7‘“{ QJ"T

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjmr: Gjer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som cppstar ved hgye
gj@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Wersjon 21244124

& Norbrygg Q BICP O sHaF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: QO Glassflaske | O PET-flaske | & Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | & Tiltoppen |

1

: ,éﬁ?ﬁkmr

Aroma f Bouquet (malt, humle, estere, fenaler ng andre aromaer) { {15}
Beskrivelse:
MELEEST0 IQLAVe, VAN (SE, FESTES mALT
Begrunnelse for trekk:
LT BMEEL
Utseende (kryss av farge og kfarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 1’3 {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rpdbrunbrun | O Merk reédbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | & Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | © Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar {{ O Partikler

SKUM: F} NT

23 ps

LETTDRICIEL G, VYPEL & MELIZES Dpiy Ay ROSTET

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

Beskrivelse:

bRe®, FVT BacswsEny BITIERWET 06 ResT Mo
28D B .

Begrunnelse for trekk:
LT kol

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

KROPP: O Lett | € Medium { O Fyldig

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

Kommentar {gstringens, otkohofvarme osv. )z

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

KOBMPEF A, § LTy OLD JCpe S5IL-

TOTALPOENG “‘/é {50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

Alkohol: Etanal og andre hgyere
alkohaler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerhiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, hringebzer, paere, eple,
Jordbaer, tropisk frukt, osw.

Gjaer: Gjaer i |@sning, gj=r som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkohalerffusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Yersjun H24-04-24

Dommerskjema
Konkurranse .”!’V m L() T Z)'

Konkurranseklasse ?

arvggetshode 1D+ €71
7§

Bltype

| [4 = i 5
Dormmer (navn) ’BC‘/Vﬁ 3 :)Vf\ F\L Dato 02 C tﬂ - 7" 5
Dommerkvalifikasjon fkryss av)
ﬂNorbrygg O BICP O SHAF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fvllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks | Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hay | @/Til toppen !

(Maks poeng]

AN g
Beskrivelse;

WOSTEN M ALY, SYNOLMOT , LAKRYS, YhetE,
SOYR . SVAN RUMLE Ao A, Sorashisos/
VENMYVLAS | ALMOVUL STAVWA Sy PR
Begrunnelse for trekk:
AVE SERNTAYO WL AComR

Aroma / Bougquet (malft, humle, estere, fenofer og andre aromoer)

H  w®

O Lys halmgu! | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort { % Sort | | O Rosa | O Rad
KLARHET: O Kiar | & Lett takete | O Middels tikete | C Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

WIS Rum

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

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

A e
Beskrivelse:

RASTET - MALY 930 abrOg , L AN
TYORLN & QUM GARTRO WS A We.
Q M Y— s ‘\ "\./T

LED BALPM ST

VA 1N Y f\/ (e hS
Begrunnelse for trekk: o .
NOE VR ALAMERY [/ Fofe Wit/
T Gt e

Fysisk fglelse i munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfglelse)

KROPP: O Lett | ¥ Medium [ O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | SMiddels | O Hay |
O Overkarkonert

Me MYy s NPE AR
SLGYENT/ MAavoaT G

5 w

Kommentar fastringens, afkohalvarme osv. )i

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

ME G GO 39

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG l ) (50)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

N M lg Bryggets kode jig 7-L( 6 L

Konkurranse

Konkurranseklasse 8 H Bltype _/ MP AL STtouT
Dommer {navn) Sﬂﬁ‘\j K120 G Dato Gg LOY. 2§
Dommerkvalifikasjon kryss av)

% Norbryge O BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks | Kommentar:
FYLLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | & Til toppen |

/‘l {Maks poeng]
by

Aroma f Bouquet (maft, humle, estere, fenofer og andre aromaer) {15}

Beskrivelse: Mpr JDOWCU'Lché (_mcf,l-&' M OC H')M N
FRUKTESTELE ( §MMCE 06 AL, L €, TypenbE
TowtL.

Begrunnelse for trekk:

KL JELT BTTRCTT [l AOMA , MEV FOTASAST (9.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grégnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjr: 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.
Alkcholerffusel som oppstar ved heye
gizeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

QO Redbrunbrun | O Mark redbrun/markebrun | O Rpdsort/brunsort | & Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SUM: BT L (TE OFF-WMNTE[ RETGE HoPE

Smak (moit, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘2(3 {25)
geskrivelse: (PN C EoSTIE MALT '(T\\fb/ MECIC Sovxanite ;
o, K A (—f*ﬁ’C BRENT —ov"’r‘sa oL, EAEXK.

{fﬂ:f\h E NOE BITTHL “—w(,h‘o(ﬂ NC SppMEN, MV -
AT G0

Begrunnelse for trekk: e .
NOE ( OVCIMVT ROSTESTR 1 T fd. AT OGN FILES g T
t P, Me HMU3AY 6oY).

Fysisk fdlelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) S (5}
KROPP: O Lett | @ Medium | O Ryldig

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

| Kommentar {astringens, alkohofvarme osw.):

LT FaC B S#e om
r\/lb'f‘/!\/‘ﬁ,{'(,ft

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

S€ SMMLEN oSETER_. MLOES (69 3o PCLUILLER.,

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

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle | &
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 sa kraftig at det klart
vil karmuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse MM gﬁ Bryggets kode 2 9#"}5 IL

Konkurranseklasse Cg Pltype 8{”'
Dommer {navn) NJDM:’ A BERVSE pato ‘;/,L{:l[ﬂ-

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrod, kommenter ev. avvik}
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hey | O Tiltoppen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjsrhiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoheler, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smygrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjer: Gjzer i lgsning, gj=er som har
sprukket,

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fuset som oppstar ved hagye
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-14

{Maks poeng]
Aroma [ Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ?‘ {15)
Beskrivelse: .
KPOTTS LOUT SVAL _GUmMm, SVAEr SV LG,
Begrunnelse for trekk:
URRN ARoMA, SAVER MER 2Drelnpe,
Utseende (kryss av farge og kiarket, beskriv skumfarge og -tekstur) !7‘ {5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrunfbrun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | @ Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: -
Fifp— _

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) 1 {25)
Beskrivelse:

YPAPT (6 ResTB T MALT, A5IcB, YYDELG BITERNET,
Mgl 5 O0RCLADE,.

Begrunnelse for trekk:

UBALANCEET MOT LOST O6 B.ITERUES

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfalelse) E "‘_’i {5)

KROPP: Q Lett | € Medium | O Fyldig

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

Kommentar f{astringens, afkoholvarme osv.}:

HASTRIN 603

Andre tilbakemeldinger tit bryggeren (generell vurdering, forstag til forbedringer osv.]
DEDRE 4 M SMAK BN/ LUET. BER_BAR IKHAIE
MIE 3icDEFD [ Urgoy A/ mein

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

.,
Totatroene 2 ! (50)

Poengguide

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

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

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



o

R, M

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.
Swak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd & definere arecmaen eller
srmaken.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grpnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol; Etanol og andre hgyere
alkohaler, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjserbiproduic,
kan ogsd vaere infeksjan.

DMS: Dimetylsulfid, satiig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjar som har
sprukket,

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjsEeringstemperaturer.

Maetallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-14-24

Dommerskjema
MM LOLH

Konkurranseklasse ?)

~NOMAY  SVARE

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Bryggets kode L(}i 56 ‘L( |
@ltype ? "-‘(

Dato 0(8*0‘/\ m _LS

Dommer {riavn}

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Beholder fkryss av tvpe og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: FF Glassflaske | © PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | Normal | O Hay | O Til toppen

aks poeng]
Aroma / Bouquet (maft, humle, estere, fenoler og ondre aromaer) {15)

Beskrivelse: V P' AN
SUAR L ARRNY L LYS SOOWAPIY, AL vovy
SUANT ReSTEY , MERNBAR ) Gomp v
DO ALE /UMy
ACOMA . DUEE v UMM /EM05SME

6 ¥ P; 'S
Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumforge og -tekstur) {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kobberfarget

O Redbrunfbrun | & Merk redbrun/merkebrun | &-Redsort/brunsort | O Sort | | < Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | &Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

W TAWWR Bl

Smak (mait, humle, balanse, ettersmok osv.)

A3 ey
Beskrivelse:
R, AYRT, S30vOLAPE, RRPFY) &
® \ﬁ?(ﬂ‘f A\ \—,”‘T LSYRUL G, AR\ (=M,
S5AFRN

Begrunnelse for trekk:
GATY B8 ASTRANV LIV T , BTN o AL

Fysisk falelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfgielse) : , {5)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | BXMiddels | O Hgy} |
O Qverkarbonert

Kommentar {astringens, afkoRolvarme asw. )

ASEean gavs \‘\J)c}\.a\q‘:)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {genereif vurdering, forslog til forbedringer osv.}

5% OA SUONTEBBLANE
VURDRR  raan e BT s L
5% CA TWIAG Tore A UNNLA  ASTRWpesa

"~
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER ToTALPOENG DG (50)

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



X

MERK!

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

Bruk fgigende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd 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 avgjgrende rolie | &
definere aromaen elier smaken.
Kraftig: Kjenner emnet kiart j aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
dei av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjienner aroma eller
smak av emnet s4 kraftig at det klart
vil kemufiere andre aromaer ejter
smaker.

Dommerskjema
vontarranse. (M 2§
Konkurranseklasse (? H

Dommer fnavn) _ <3 AN K& 6

Dommerkvalifikasjon fkryss av)

Bryggets kode 2.9 uré ’)é
Bitype _meéffm/ Stoq~
Dato OX.OL{. 2..{-

B Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev, avvik]
TYPE: ® Glassflaske | O PET-flaska | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | OHay | O Til toppen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyare
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgleise.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gzrbiprodukt,
kan ogs3 vaere infeksjon,

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vagrter, for sen nedkjaling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashing, royk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer | Ipsning, giaer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
Ejzeringstemperaturer.,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat belgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barneblejer.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente Tyrstikker.
Biprodukt fra visse gimrstammer,
avhengig av gimringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

,fngiks_pﬁﬁﬂ

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler 0g andre aromaer) d (15)
Beskrivelse: ﬂfl‘ { (_,p E (\_)ddﬁfj I‘ﬁ\UC\( s ‘-S ) O’KUM e- ¢ K&WW/TQL i U‘Zﬁi
RiNT AN Ko 06 Reeresraec . CLTY | ovelUCANVT §uac

AW&  Mev v, 6 ACNEARE el ETRL M(n) VETE

Begrunnelse for trekk: _
LT e AovALRL( (3 Lees e

Utseende fkryss av farge og Karhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S {5)

FARGE: O Lys halmaui | O Halmgul [ O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/orun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | @Sort || O Rosa | O Rad

Smalk (malt, humie, balanse, ettersmak osv, } 1 S (25)

Beskrivelse: KM’/ ;’:{O’S T-C"ﬁl’ MAA™ TQ\’JM; wtﬂj’/\ﬂ iC ‘f,‘ nhN H@\r}
Ml §oxCaade o 8REXS, thar AV (it S, IFFE o,
ELeny TOAST.

Begrunnelse for trekk: » = — _
MANG LT SUPME P A EMAMIEE Dar VORDS v &

finetdesed o Sivse s T (T,
Fysisk fglelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) ﬂ (5)

KROPP; O Lett | @ Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | OHey |
O overkarbonert

Kommentar {astringens, alkoholvarme osw.):
NOE ATV HEVT AnfisH

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generel vurdering, forstag tit forbedringer osv.)
CEOUSVCT BOMC Ay mMptice MALTIVIGR. 06/pel.
fMSLMLE | evr- Hoyeze (VIUE eduPes P
BAANS .

-
NB! DEY SKAL Gis KOMMENTARER PA ALLE KR! TERIER TOTALPOENG < ('( {50)

Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjanelt 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: Mangeifull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiltak kreves.



S
y,

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjegrende rollei &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klarti aroma
eller smak, og det er en avgj@rende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse IU/V] {Lﬁ—

Konkurranseklasse %

Dommer (navn) ANDQ,&A") M BEAVISEN

Bryggets kode Vi é ?'L{

Bltype gl"r
Dato %7:“{‘ ;‘\lT

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbryzg © BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Behalder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik]
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentor:

FYLLNGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen

l 3 (Maks poeng])

Aroma f Bouquet (malt, humlie, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrfvel'se
FROET BOTBLE, Kpuhd, LALPLS, U BESTEATE

gwoo»r) .

Begrunnelse for trekk:

L. MYE FRUTBSTELE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkcholer. Gfte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smér/margarin eller
smerkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannhehandling med
natriumklarid, kalsiumklorid eiler
magnesiumsulfat m.m.

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

Swovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Worsjon 2024-04-24

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

FARGE: O tys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsert/brunsort | & Sart || O Rosa | O Red
KLARHET; O Klar | 0 Lett takete | © Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: F] MT-

20 (s

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

Beskrivelse:

Mg SRR, AR  RELAY VT L MJ6
SM4 BTEL ]ZTTE'RSM4K,

Begrunnelse for trekk:

VEL FRUETIG 06 VEL Myr RQAST ;| AVSLuTMIUEEL

Fysisk fatlelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) h [s)
KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

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

Kommentar {astringens, alkoholvarme gsv. )i

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generelf vurder.-'ng, forslug til forbedringer osv.)

PLoTT LiTT oLD Scwoor [APY STRUT™ DB 6907
KUMVE DRUERET P+ BT UTESTED. 7. wi/ck oM
NGCNE & ~ | MPERjAC 35UT.

TOTALPOENG "‘i% (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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




P,

"

MERK!

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

Bruk fglgende 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 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjerende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjannar aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse /VM -}—C/I -L--S

Konkurranseklasse %

Dommer {navn) BON A X ()V ;\'P\Y:

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP

Bryggets kode % 6 _'} q \O
£
03 0HU AR

@ltype

Dato

O SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

TVPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | kKammentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav [42 Normal | O Hay | O Tiltoppen |
|
Waks poengl
Aroma f Bouquet {malt, humle, estere, fencler og andre aromuaer) (15)

Beskrivelse:
KRATIA b +RUaI w51, TYDe Ll &
QPR ATGOM M, 550500 T, LARRS , Rasve’
rMop)
Begrunnelse for trekk: .
NOT $PRN AR 6. LAY MY
AR CAVA SN = AR EA N

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd; Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkehgler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
sme@rkaramell, oftest gjzerbiproduld,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, 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.
Alkoholerffusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Yeorsjon 2024-04-24

Utseende fkryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 5 {5}

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | C Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | @ Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O{ett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

MM Sy GRyrT SXum

Smak (malt, humle, balonse, ettersmok osv.) .
Beskrivelse: .C\afs e T /\ ~'\ X L/K J [,I\;f S (1\)( )YUL P“.]Y\ v
ToELlt LARRN  BRSVT - M PCY,
\)\VANIE Y MECREPR PuMLESM
OL TR LB L Vv AV LYY, |
NECR ot Mm% RasteS \¥X h@mer/

Begrunnelse for trekk: _ B
LATY UDRLPMERRT S TOR MY RasTYY
W o it

Fysisk f@lelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) i {5)

KROPP; O Lett | @Medium | O Fyidig

KARBONERING: O Flat | &-Lav | O Middels | O Hey |
O Cverkarbonert

Kommentor {astringens, alkoholvarme osv. )

COON VRN O

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

LOP— @y

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

(25) L\

TOTALPOENG l 5 (50)
Poengguide

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

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

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



2y, &

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NS

Konkurranseklasse 2 H
Dommer {navn) (gﬁfw (Ceo 6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode %7_('( {! 0
@ltype HVLVM L’aﬂ, <_§ /) UT-
Dato O g- 0 q : ‘2 ‘S—

Konkurranse

& Norbrygg O BICP O sHer O Annen O lkke eksaminert
Beholder (kryss av tvpe og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: & Glasstlaske | © PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

[Maks poeng)
Aroma f Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1 (15)

Beskrivelse: MﬂnCK J)JZW é (_Jaﬂ-’—([ .5.( (_A;;_() Lé‘ﬁ( Ffmrﬁm‘-
06 T AV |¢ﬂn<ﬁﬂﬂm_ K heC (ugmfmfwa(ot) 06
My MPALT,
bvAted ., Men Noe [ TG HUdres Tl iLed

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

DMS; Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Cftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, révk, neilik,

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

Gj=r: Gjer i [gsning, gjzer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/ffusel som oppstar ved haye
gjseringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 20:34-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | < Halmgul | © Gyldengul } O Raviarget | O Kobberfarget | © Merk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | €2 Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KM ((Te ofHF-WITTE Sumitof€, S6C B LA VT,

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

L2 (23
Beskrivelse: E‘ﬁw ™ P’&"— be)’_tﬁ mmJT U’(KKIS
€(TeE muyﬁwﬁumc HIMLETONGL ( (hn AV ToffEC 06
RutELep. 600.

Bearunnelse for ek NOE B UTRR_ ( Wx LTI (G, oML, A6
CALELS G

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse] L’ {5)

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

Kommentar {ostringens, afkcholvarme osv.):

NEE (AoS [KACLen VG ety
N

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

LUT WV ELCE FG | MIMLE mm@imhe/miwa

Lystes M RATANMN  HAVIE. VARRT Sele.
SN 6o
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER Pfl ALLE KRITERIER TOTALPOENG L{ 3 {50}

Poengguide

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

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

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



¥, i
MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse ‘UM 1&]_ Bryggets kode V) O !?/:R C-)
Konkurranseklasse ? Pltype QH
Dommer {navn) AND RE’!‘I‘-"} M G?E,ENT‘;EPJ Dato g'_i'{ 21\*

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)}
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | 5 Boks Kommentar:

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

(Maks poeng]

2 s

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

Beskrivelse:

MG R CARAMELL rﬁ%S'\/A;‘é MGRE FD0L0IAL

Begrunnelse for trekk:

SVAR. AROMA , SANER MBR TYFiSK [ MPY STOUT ARong,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaar i l@sning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkaholerffusel som oppstér ved hgye
gleeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Surfsyrlig: Eddik, sitron. Skarp, bittar
grunnsmalk. Assosiasjoner til
melkesyre eiler eddiksyre.

Svovel: Ritne egg, tente Tyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Wersju 2004-04-24

Utseende (kryss av forge og kfarhet, beskriv skumforge og -tekstur} E (5]

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobbarfarget | O Mark kobberfarget
& Radbrun/brun | & Merk rédbrun/markebrun | ##Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &g Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: OK

Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv.) { ! {25)

Beskrivelse:

MPEK SKORPE, RISTE) BRED, Sl eABAHEY

Begrunnelse for trekk:
FAYNER MGRYK SD0KYLADE 00 AuNEN SHpic AV STEUT,

—

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 1 5]

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: O flat | O Lav | & Middels | O Hoy |
O Qverkarbonert

Kommentar fastringens, alkoholvorme osv. )

Andre titbakemeldinger til bryggeren {generel! vurdering, forsfag til forbedringer osv.}

FOR Y5 P UTSEBUDE, PROV BAS ANEN MALTBASE
MED MER THITET MALT, SMALER MAR MPERAZ
BroWh ALE. 600 ELLEES

TOTALPOENG _ 2 (50)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet kiarti aroma
eller smak, og det er en avgj@rende
del av arama- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre arcmaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjeerbiprodukt,

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

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

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

Estere: Banan, bringebaar, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osy.

Gj®r: Gjaer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Yersjun 1024-04-24

Dommerskjema
NM VLoLb
Konkurranseklasse 8

NONM A SVART

Dommerkvalifikasjon {kryss ov)

Konkurranse

Brypggets kode - EJO \(ﬂ P:L()
iype 3 B
Dato O% ,C) i/\ - L%

Dommer (navn)

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

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

— [Maks poeng)
Aroma f Bouquet {maft, humle, estere, fenoler og andre aromaoer) , {15)
Beskrivelse:

AR AMELUL YYnenWG, Vet SO AERREAY
RGBT MEEO K RT TRUNT G
vy asvey
Begrunnelse for trekk:
re AN GLENL Ay e e TREXN Hpmn
SOOYOLNOE, WHETR | Mrrns , 8REAVY Myt

ﬂ; (5)

O Lys halmgul | Ogymgui | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfargetp
O Redbrun/brun | & Mark radbrun/merkebrun | O Redsori/brunsort | O Sort || O Resa | O Radl \
KLARHET: '@ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar | | O Partikler

MO LYST 6"(\\»"\@ TOR LY5S TAALT

Smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.) S \ {25)

NAXT T CRBMELL , TRUNG,
AVHW (g x ey, METXWGRTN NV ALEHM ML
Gupe MEMLDEBR BITTRR BTN

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kammenter munnfwglelse) I_: 5 (5]

KROPP: et | & Medium | O Fyidie

KARBONERING: O Flat | O Lav | B(Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.):

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

COR @l Utesn FTe\L
MEn 8! 7 ol \aw
\Me SO

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

=

TOTALPOENG —_Li {50

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

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

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

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



Ay,

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swvak: Kan 53 vidt kjenne emnet.
Merkhar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 3 definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
— 2]
Konkurranseklasse g (+

Dommer fnavn) CS\’\'\/'V‘-/ 2o G

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg Q BRICP

Bryggets kade SO 1? QO
@ltype [M(%(""L JTU\/F
080425

Dato

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

;ﬁrks poeng]
Aroma f Bouquet {malt, humlie, estere, fenoler og andre oromaer) S {15)

Bestrvese: KAAMELL | NOUG AT MU ; thT AV RUTES .
[—f’J—\Mhﬂf_ Som wag Cyf L L AEMATN) MEN (MN
BUL6OEFEL. NIE SURL, imeed MEQRAE.

Begrunnelse for trekk: \ la(.-(f 6\/15 FC’U(’U\' :
Sl QuAY EC.L.

FECUICT(G, MXomA, AL
MUY BECGUIC §a AL,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hagyere
alkohaler. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon,

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Acetan, tynner.
Alkchaler/fusel som oppstér ved hgye
gizaringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, rétne
grennsaker, sherryliknende,
harnebleier.

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

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

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

Yersjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) & (5]

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | @ Merk redbrun/markebrun | O Rpdsart/brunsort | O Sart || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: OIC WVITY Sikumi- B (v § EAVGE = LAY

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) ,] _15  (25)

SUPK men MOGEC SMAC W) 1S AC
N vasf’ ALAMELL KIS o Hhar AV KoY
06 Mﬂ‘M’Slﬁdt"

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: i |" (,( T\Jf' L‘TZ: k—aﬂ b 'U [ LASL&C_ ﬂ' ﬁ.\/(i J‘L,'l/'ﬂ @\J

MPERIAL BLOUN M € (Ll Bok6C ( SMALS—

P@mw EL s 6V

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse] y {5}
KROPP: O Lett | G Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middals { O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar fastringens, alkoholvarme osv. )

QY

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

VAL M@RIC MATT . 06 . COSTISE LIvivE(ATG P
Snceny. PRoy (036N ) MEC MK AT

P
TOTALPOENG =45 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poenpgguide

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

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

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



N, 4

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Swvak: Kan 53 vidt kienne emnet.
Merkhar; Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
MM ?\b‘r Bryggets ko#e (9 2 30 52
Konkurranseklasse ? @itype gL}

Dommer (navn) A‘NDF]-E/]"J M P’EEMT;F/U Dato g/t/{, ih-

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

Konkurranse

& Norbryeg O sicp C SHBF O Annen O ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik]
TYPE: O Glassflaske | C PET-flaske | &F Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O lav | @ Normal | © Hay | O Til toppen

[Maks poeng]
Aroma [ Bouquet (mait, humie, estere, fenoler og andre aromaer) | 3 (15)

Beskrivelse:

SPEMIENDE. BLMBDVE Ay MBRE SOYLDIADE LagR(S
06 LEEVET MACS.

Begrunnelse for trekk:
LT oYeL6

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkohgler. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veare infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjzr i lpsning, gjzar som har
sprukket.

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

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

MataHisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Wersjun 2074-4-34

Utseende (kryss av farge og klerhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 4 {5)

FARGE: O Lys haimgul | © Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | © Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rpdbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | @ Sort || © Resa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig t3kete | O Uklar || O Partikler

W ENT D IGE

22 _ps

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

Beskrivelse:

TYDELIG LALRS, UMAM, MEFE STOICLADE,

Begrunnelse for trekk:

BL B Lirr mYE 2497 ouer TiD.

Fysisk falelse 1 munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalefse) A (5)

KROPP: O tett | & Medium | O Fyldig

K&ARBONERING: O Flat | O Lav | &g Middels | O Hay |
O Overkarbonert

i Kemmentar fastringens, atkoholvarme osv.}:

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

FLOTYT 2TOUT MED oLD dclivo Sm4 €

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG V} £ (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. Cmfattende forbedringstiltak kreves.




N A

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vaare konstruktive og fokusera
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 pd 3 definere aromaen eller
smaken.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkahaler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgleise.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjaon.

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

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

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

Gjzr: Gjer | Igsning, gizer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkohaler/fusel som oppstar ved haye
gjzeringstemnperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Qksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat belgepapp, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjzerstammer,
avhengig av gjaaringstemperatur.
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Dommerkvalifikasjon (kryss ov)

Konkurranseklasse ("%

& Norbrygeg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Beholder fkryss av type og fvllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | 3XBoks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hgy | O Tiltoppen |

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

pescnete: M EORBYAY  FROTNG Y YOFLT (T RaxTey
Me AL \CHTTY ,LYS SOOVOLAOT,
PO LA CRY

Begrunnelse for trekk:

5

O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | % Sort | | O Resa | O Red
KLARHET: O Klar IKLett takete | O Middels takete | © Kraftig tikete | O Uklar || © Partikler

MM TGN ot Seunr”

Smak {meit, humle, balanse, ettersmualk osv.)

Utseande fkryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

LN\ s
Beskrivelse:

o LYS Sy onbpxee ol ReSTEY MALY
Ob LMD, RRETIAL §yte-BTey, Syl G
MOE AW s L AAnN

Begrunnelse for trekk:

ANOE Fone  BATYRE /st

;\. {5}
—_— 7

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.};

Fysisk fglelse i munnen {kryss ov karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse)
KROPP: Q Lett | O Medium | O Fyldig

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

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

MEG Y COC oL
Ty Fol RaTeY /BRI Bpan

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

torawoene £ (s0)
Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg Q BiCP

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks _
FYLUNGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hgy | Q Til toppen O [C .

Beskrivelse: Wt (; Wﬂ_mfﬂ M(J( w W@C SJWCOW{,
M ICPRAMEL 06t O LARZ, TRWEEK 0,
(€. Mess eof.

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | © Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/orun | O Merk redbrun/mgrkebrun | © Redsort/brunsart | & Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uldar || O Partikler

M SrGet BEL6E SEumboDe, fet SLa vt
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NoE G AT SYLMEL QR w)
KROPP: Q Lett | O Medium | & Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | ® Middels | O Hey | , X
O Overkarbonert mﬁ (300'

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generelf vurdering, forslag til forbe
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