2
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Flightskjema ’V‘

Konkurranse: LV M -)”:D’—S NB! Alle felter ma fylles ut,
Dato: 1035 - OL‘ - 03 lesbart

Sted: O SLo .
Klasse, ev. runde og flightnr.: l —PA p: HJ';%GL 5
Navn juryleder: :p E“a Y (M Aﬁ"‘/ﬂ-g n/

Navn dommer 1 {D1): ‘H 7?‘@(\/ ?U Q{'OF
Navn dommer 2 {D2): Q/@M F{)ﬁT[\EQ A&W@E“/
Navn dommer 3 (D3): D EQ ¢ Y‘/fWD /%QN Esg'\/

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)

F31930 33 134 |33 100 j |
Y46 O 30 |3¢ |30 90 2 []
U8 Og 6 29 (29 |15 gL L]
Q44901 LA Yo []
J09:165 26 |24 [ LS L]
Y30 148 8| N Y ]
EILTY 33 |31 | 96 []
U635 20|21 26 & O
OL3vP 11| 18 [o 59 ]
[]

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

Signatur juryleder @G/\, @W ﬁ/}\\




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 faigende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godi emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolleia
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klarti aroma
eller smak, og det er en avgjerende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kemuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse A/M 20?( Bryggets kode 77 /q 30
Konkurranseklasse E Pltype é@ A’M ?PA

Dommer fnavn) é'ﬁr’éﬂ& Bf/[ é(;é—p Dato 2 0?9925-/

Dopimerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

WMaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fencler og andre aromaer]} (15)

Beskrivelse: Wpd. L / 6 ‘6{ VM(/ éhé‘fm 'W ’4 V
k V4€/ é{& {

SLART VING

Begrunnelse for trekk: )

FOR L(TZ M & ARIM N

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gj=r: Gjeer i lpsning, giaer 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; Acetan, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gj@eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innastengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Bipradukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gieeringstemperatur.

Wersien 2024-1-2:1

END 1 ENSS ol Bt /ML E R 1 4]

Utseende fkryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) {5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | @’Kobberfarget | O Meprk kobberfarget

O Rodbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ©/Lett takete | O Widdels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L//-?—T

15 s

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

Beskrivelse:

T¥peL (G HvmleSrip « #RPILS

T%r?//(, RBiTTERH HET
SUBR "B 179ER ETCR SPIAL

Begrunnelse for trekk:

FR MYE BrerkeTr; Far (& A/mc e

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

KROPP: O Lett | ®Medium ), O Fyldig
KARBONERING: O Flat ] O Lav | ¥ Middels | O Hay |
(O Qverkarbonert

Kommentar (astringens, ofkoholorme osv.

ASTRINGEN T

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

Revee Som €V FPhe & Hc &t

TOTALPOENG g 3 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

il Lo A
Konkurranseklasse ] PA'

Dommer (novn) Jov it e iteq Ainesun

Bryggets ko?e ‘:}-? [ q 30
givpe _ 6 B Amrlfa

Dato O% OQLK

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

SNorbrygg O BICP O SHeF O Annen O lkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrod, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | % Boks Hommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | (S*Normal | O Hey | O Til toppen

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

Beskrivelse: T}' d \.E',I.J TTC?TSL{ €rots € Se M Gr;l?t/'gﬁwﬁﬁ' J Mendrit
apieldm. duwl Uligs  Sou & Seler

Begrunnelse for trekk: SUw(r i:r‘;ﬂ { ' SU{A:“ G.."“ﬂ nndak

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjeer 1 |gsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Ohksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gr@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner fil
malkesyre eller eddiksyre.

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

Vergon 2024-0d-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstir) h (5}

FARGE: O Lys halmeul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rodorun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: f‘;’ﬁf" t\U*ef'SEq_;JM

Smak {maft, humie, balanse, ettersmak osv.} ) l ;l {25}
Beskrivelse: T? J\{, l ;?{, }-\gn #'Qzé :i’ﬁ ¥ h, W{ rjU\-"vr{ '.()05'&"{ al iy
- Nl Muckionr $pdme

Begrunnelse for trekk: ke -&_}5-@{ . { ko hett, :i-rg-e_ Ryl Ttin
%) Q-'-‘\‘%J VI by bletsiet .

Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) Z {5}

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig
KARBOMERING: O Flat | O Lav | % Middels | O Hay |
O Overkarbonert |

| Kommentar {astringens, atkoholvarme osv.):

Moe ¥ty ¢

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forstag tii forbedringer osv.)
DP%fj'u el Vbt o e BN b, By i s
Foes .

TOTALPOENG 1.'; i (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

35-42 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.



ﬂvy
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 ofg smalk:

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

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

T
Kankurranse NMM}E]
Konkurranseklasse lpﬂ

Pl

ynmerkvalifi kasjon {kryss av)

Bryggets kode :,'q_ \q 30

gltype EB
Dato ()\N "D k" . 03

Dommer {navn)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske [0 Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | (Y Normal | O Hay | O Til toppen '

aks poeng)

estere, fenpler og andie aromaer (15}
Beskrivelse: f ! .

ol Rl med e, eatan

Aroma f Bouguet (mglt, hu

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjizerbiprodukt.

Alkchol: Etanol og andre hgyere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smaerkaramell, oftest gjaarbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjzri l@sning, gjzer sam har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholar/fusel som oppstar ved hgye
gjaaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Qverdrevet 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 gjsaringstemperatur.

Versjon 2024-0d-24

Utseende [(kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) I 1 {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | 5Kobberfarget| O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | © Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | D Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: \c

Smak {malt, humie, bglanse, ettersmak qsv.} l } {25)
Beskrivelse: F M »
Tedl e . T

p . Lo

Begrunnelse for trekk:

e it o e er

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

KROPP: O Lett | edium | O Fyldig Kommentar (astgingens, alkahalvarme osv.}:
KARBONERING: O Flat | O Lav | Y2 Middels | O Hey |
O Overkarhonert

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

M m woll T s e

TOTALPOENG 5 ,) 3 (50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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




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 fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er an viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjprende
de! av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aramaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse /VM _ZOZS/ __ Bryggets kode é/(é 07?7
Konkurranseklasse g (é /P/}) ;' alf\‘;e ép A’M [P A‘

Dommer (nhavn) féﬁlﬁﬂ'ﬂg jg_&j (&@ 5""'Dato ? 06/ 2025

E)U%merkvalifikasjon {kryss av}
N

orbrygg O BICP O SHEF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. ovvik)
TYPE: (O Glassflagke | O PET-flaske | W Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hgy | O Til toppen
{fiaks poeng]
Aroma / Bouguet fmalt, humle, estere, fenoler og andre aromoer} [O__ (15

Beskrivelse:

TPoets HunlePRoms MEDMOIER AL
LLoms ;. SpTRUS
SvhR MR Aeomip (A ceﬁﬂveéc)

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sotlig, mais, kal.
Oftest mangiende avdamping av
vgrter, for sen nadkjgliing.

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Matallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Yegon 2024-04-21

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Kiar | & Lett takete | © Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: s T

Smak {malt, humie, balanse, ettersmatk osv.) / 2] {25)

Porrer ke T/S L rGyeT
SCAR totsce CMAK

Beskrivelse:

Dom/A-€ERen D €

Begrunnelse for trekk:

ALTEOR B TTER - VRALANSERT,

Fysisk fglelse i munnen fkryss ov karbonering og kropp, ev. kommenter munnfslelse} 5 {5)

KROPP: O Lett | 4)Medium | Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | (WMiddels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (ostringens, afkohofvarme osv. )i

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

FEI1SeT ©G GobT MEN LI/TE RACHIS 2R
| SMABK,FR SULIG OGA (TrERT

TOTALPOENG E @ (50)

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



A

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse h)il'l J—Gg—g
Konkurranseklasse {"pﬂ"

Dommer {navn) an Pfﬂ-&% v@-“(féw n

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Brygeets kode D’ é o 7' bf ?'

@htype G’P) A‘MR J’W
o3 .04%.2h

Dato

& Norbryge ) BICP (O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder fkryss av type og fylfingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | B Boks Kommentar: .
FYLLINGSGRAD: O Lav | O tormal | O Hay | O Til toppen o 4
{Wiaks poengl
3 (15}

Beskrivelse: T7 }'\b‘fﬂ "{,?T{_@ m E‘/c! "tw@fﬁkb tUWW;
Manderin / Crapudihd. Now 5780y Rint met 5%cn
o & 5Fdm

Aroma / Bougquet (mpit, humle, estere, fenoler og andre aromuer}
cfe,l, ia,

for,
Begrunnelse for trekk? f)&-ﬁ- @ WW . % fémn s

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjserbipradukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lzsning, gj=er som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

WVerspon 24k24-04-14

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

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

M H e e et Sk
Smak {maolt, humle, balanse, ettersmak osv.) &l {25)
Beskrivelse: M wglc !Df/\'r’ Houm {‘C/ PN/év rﬂbfi/ 6&)? CSE f@m’{sﬁ‘

Man dacin , appushs, SUw e Syorg met siben

Begrunnelse for trekk: 6 i qkﬁ.s ; 5 vt ik'a— Tﬂdt 50’{__ Q/E‘ﬂﬁ(éﬂvéa
Shes AlTrendfogs

Fysisk falelse i munnen {kryss ov kerbonering og kropp, ev. kemmenter munnfglelse) L] {5}

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

Kommentar {astringens, afkoholvarme osw):

Sk (7

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generelf vurdering, farsiog tif forbedringer osv.)

Rile  destowee 4 $9I58 oy Sysils met Keggen

TOTALPOENG 5 i (50

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smalk:

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

Dommerskjema
Konkurranse Nm‘lorl:'; Bryggets kode L\&. O%LF]'

m Pltype 6'@
Dato 3013’ aL{’QB

Konkurranseklasse
Q_S)G@laﬁ ™

Dommerkvalifikasjon {kryss ov)

Dommer (navn)

Norbrygg O BICP ) SHRBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik]
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske YO Boks Kommentar:

FYLUNGSGRAD: O Lav | 2'Normal | O Hey | O Til toppen

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Verson 2024-04-24

Waks poeng]

A

Aroma / Bouquet {malt, h

le, eftere, fenafe[o

Begrunnelse for trekk:

Ltvey oo Rl

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Regdbrun/brun | © Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ¥ Lett tskete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

=LA

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

Beskrivelse: %

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalefse/ {5}
KROPP: O Lett | dMedium O Fyldig Kommentar {astringens, afkoholvarme osv. i
KARBONERING: O Flat | O Lav | &' Middels | © Hey |

() Querkarbonert )

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

L]

TOTALPOENG 3 Q (50}

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse A/M 2074_' Bryggets kode 1/4—06 Sé
Konkurranseklasse E] ﬁ / {inz‘ "Eltype @ B A—}ﬂ? I {9 A’

Dommer fravn) frZﬁhé 22& lg é{ ;E; ‘z@f Dato ? 0?- 2 6?2 g—-

Dommerkvalifikasjon fkryss ov)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt,

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

DMS5: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
v@rter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriurnkforid, kalsiumklorid eller
rmagnesiumsulfat m.m.

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

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

Vergpan 2024-04-24

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

Besk_ri"”&

MRk 2 AL PNE RO A
SUAR MACT Alom A

Begrunnelse for trekk:

FR Lire ok e Abok A

Wseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L_ {5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | (B/Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfargat | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | © Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARMET: Q@ﬂar | O Lett tikete | © Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

som: S /T

[O (3

smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.)
CERETIG RITTER g
SUAK HVMLESHRAK
Siak MACT R -SrmAK

Begrunnelse for trekk:

Fe freR IFHT. SpmE . For Lire Homes S

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

KROPP; O Lett | (ﬁ/Medilgi O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar {astringens, atkoholvarme osv.):

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

GOT L. MEN &b vk DU HiSce
AT SEYTE (PAL  vELES £
/,i{/MZgE’D@D/g% Y &

TOTALPOENG é (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



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 far
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse }U fl']. J‘Q} ;— F;‘

Kenkurranseklasse ’ P A

Dommer {(navn) Jm p—bw ArrednN

Bryggets kode D{ [\- 06 %é
Pltype 6 8 fjﬁ'ml lf”t
Dato __ g- 0‘1 E D"K

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

VhGommi /T ; Stk Fople
ol be

Beskrivelse: E Q“‘u}f é t
+ rokésS, Suk

Begrunnelse for trekk: SJ::(, E _ ML(A r 5: v Bhi Lhrgiur Dyt Dicifes /
Gesb dal, Sk FosSwi alKohetw

Begrepsforklaringer

Acetaldebyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Fenaolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, révk, nellik.

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

Gjaer: Gjzer i l@sning, gjzer som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hipye
gjaaringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
sanere vings, blat bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Verspon 2024-04-24

e

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur] A {9)
FARGE: & Lys haimgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: 7 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ", , i

hobt siom L leet.
smak {maft, humle, balonse, ettersmak osv.) 1 {25)
Beskrivelse:

Murisbon & 57000 5, Si MalrSedae.
AF1$5 Lf%é«—s‘k%", ¥4 pPre

Begrunnelse for trekk: -G:zﬂ' 5Lf' ’Jﬁgb ‘5?’ "r!‘%/ P¢"é .
TCeague mes Lkropp on- Ty [du_

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

KROPP: &riett| ) vedium | O Fyidig
KARBONERING: O Flat | U Lav | &rMiddels | O Hay |
O Overkarbonert

| Kommentar {astringens, alkohofvarme osv.}:

Peetuynad v

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. }
§on 1 - Fo o
Bite desSucre 1 (- G a8 oy Sucdynis,

breopfor. e 1t dor 1efh-

TOTALPOENG :l z {501

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




\Y/

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjiserbiprodukt.

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

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

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

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

Gj=r: Gj=r | I#sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Vergon 2024-114-24

Dommerskjema

Konkurranse NM%?;S
Konkurransekla ' rp-é‘

3
Dommer (navn) Gj@\%/) [a-\p—'

Dommerkvalifikasjon {krvss av)

Bryggets kode L{G 06 86

@ltype G:l}
Dato 10 )'G 'OL‘ = 03

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

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

Maks poeng)
Aroma / Bouquet
-

', humfe, estefg, feno.‘er og andre gnomaer (15)
Be_-.‘kriv:fse: \ u/%) C{a%
Begrunnelse for trekk:

FordHo Runle

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

FARGE: O Lyshaimgul | O Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
© Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: () Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | C Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s €
Lo nalretlio.

Smak {mait, humle, balanse, ettersmak osv,

Beskrivelse: _}%

Begrunnelse fay trekk:

o

ookl ﬁ

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

KROPF: O Lett | %5 Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | iddels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar {astringens, atkohofvarme osv.}):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPQENG ﬁg (50}

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 54 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 rollei a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av ermnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse A/M -2& C’

Y s

Bryggets kode Oq 86.1 0(
5o — = @itype b@ A’M ZF"A
Za// Zﬂ{:é‘gj Dato _? W ZD:? (

Dommerkvalifikasjon fkryss av)

Konkurranseklasse

Dommer {navn)

orbrygg 2 BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: Qé:assfla | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ¥ Normal | O Hay | O Til toppen
aks poeng)
Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

MepkRAR Hukic EAROMA
0US /7Rl  Miee Pfom A

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gj@rbiprodukt,
kan ogsa vare infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjeer i ldsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppsiar ved higye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammeal,
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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjsarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Wersgon 2024-04.24

Utseende {kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur} 3 {5}
FARGE: O Lys halmgul | O Halmeul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbryn/prun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || ¥ Partikler
SKUM:

O (2]

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

Beskrivelse:

DommEREWDE B 1yrER e T
KeAET & SY#&

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar {astringens, atkoholvarme osv. ).

HTRIvGet

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

HER ERHOE GATT GALT,
A0 K/ T172R7 /Sl
BarEoR T TTERT Sl [

TOTALPOENG { i (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

28-34 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.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse ng@ )” H
[P

Dommer (novn) :)uﬂ pv,t}cvs'?ba‘.agm

Bryggets kode OL’ 6’7 01
(:lp) Anmr P4
o3 o4 . LA

Konkurranseklasse @litype

Dato

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

2 Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: ¥ Glassflaske | O PET-flaske | O Baks Kommesrtar:

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

{Wiaks poengl
Aroma f Bougquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer] < (15)

Beskrivelse: T\f CL@l [" Ti‘c@ -'.\.6(." mekft metl cf‘l’f[ (J%@wﬁe, *‘PPJ%‘:J\/
Jdhanduste Dol €osut a1 lxohy).

Begrunnelse for trekk: ﬁ'g" ‘L, D.é“j [ J (e h

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klarofenolisk; 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
gjaaringstemperaturer.

Matallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Verspon 2024-04-24

Utseende fkryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) __l\_ {5)

FARGE: (O Lys halmgul | O Halmaul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rgdbrun/brun { © Merk rgdbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort [| O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | % Lett tikete | © Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || &g Partikler

SKUR: k‘n‘?&té é‘) IS‘C:’H\; }-w/a’é’f,

Smak {malt, humie, balanse, ettersmak osv.) _L {25}

Beskrivelse: Bﬂ*wﬁ‘@; ‘.a, L ?'6‘6?‘; b~ ééf Srix,
Y- St

Begrunnelse for trekk: é\/ 61 ‘La. : gt ﬂ'»‘f%. in.ﬁ 'p‘irf:'_’)-'.}sr\_,/ 50&4{5
Fusuted behatue

Fysisk flelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 3- {5}
KROPP: Briett | O Medium | O Fyldig | Kommentor (ostringens, alkoholvarme osi.):

KARBONERING: (O Flat | O Lav | O Middels | O Hay | | &
Wy Etnd oy —

Overkarbonert [
andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiog til forbedringer osv. )

Dib5ucre Lo 30U, Perbibive . lkee.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 14 {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 forhald til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pd 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 mead pé & 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 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
MPYOYE
Konkurranseklasse l q)’q-

Dommer (navn) @&?K} /G\""'

Dgmmerkvalifikasjon {kryss av)

Bryggets kode Oq gq ‘OI

Bitype 6 ’B
Dato ]—O)fg "‘0‘1 -"03

Konkurranse

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

EYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hey | O Til toppen

Q[Maks poeng]

(15)

Aroma [ Bouquet

Beskrivelse:

m& fenoler o andre aromuer)

Tmﬁ&aw,_

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebasr, paare, eple,
jordhaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer 1 lgsning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Wersjon 2024-414-24

Utseende (kryss av farge ag kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 1 {5}
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | ¥ kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/orun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar [ X2 et t§kete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || §yPartikler
skum: |7 M ¢ =

Smak (malt, humle, ba.‘anse ettersmak os {25}

Bestsvese: (%&mw& Mﬂﬂp ‘MW

Begrunnelse for trekk:

b

Fysisk felelse | munnen fkryss ov karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfalelse) 3 {5}

KAOPP: QO Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | T Lav | O Middels | O Hey |
Overkarbonert

Kommentar {astringens, alkohofvarme asv. )l

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

Dorsoenc it proo @2 vndlhd

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG lb— {50)

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

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

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

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




b
2 A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart 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
Konkurranse M M 2-02,5—

Konkurranseklasse éi( éz Eﬁ 2

Dommer {navn) ﬁeﬁ/ 8“666—

Dommerkvalifikasjon {kryss ov)

Bryggets kode 7 0 ?/ 5/ 5’-
__ Oltype éD S‘VART’ IPﬂ'

Dato -7 01/202 6—-

Norbrygg QO BICP (O SHEF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fillingsgrad, kemmenter ev. awik}
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | © Normal | © Hay | O Til toppen
Maks poeng]
aroma / Bouquet (malt, humie, estere, fenoler og ondre aromaer) {15)

Beskrivelse:

EENOLSK

TroeL 16 Humc€ AR A
Stk MpLT Alom A4

Begrunnelse for trekk:

EEHDL S 1

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenalisk: Kjemisk kombkinasjon av
klor fra vannet og mikroarganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kangi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, myni, blod.

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

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

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

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

Yersion M0Z4.4-24

_é/_ (5}

O Lys halmgul | O Halmaul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | © Redsort/brunsort | K}S’ort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | & Middels takete | © Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

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

4& (25)
Beskrivelse:

Pok e e e At By TER HET LLLER
R TERHET FR9 MRlee MAcTTIRER

Begrunnelse for trekk:

ACTER R jyrelk

Fysisk fzlelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kammenter munnfalefse) ,? (5)
KROPP: O Lett | @/Medium O Fyldig Kemmentar {ostringens, alkoholvarme osv. )
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hey |

O Overkarbonert Aqﬁ/ﬂ/ﬁc’fﬁ’f

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

s ALTFER BReENT MHBLT SMAK

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

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

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

28-34 poeng: Godtakbar i 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 vazra konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekki
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 4 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei d
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 s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Nidlolhb
‘ m— Pltype
Dommer (navn) ;)Cun P&‘%‘ﬁ@«%ﬂ, Dato

Dommerkvalifikasjon {kryss av)
W Norbryeg QO BlCP

Bryggets kode 76 0’/' 6_6-

é D spct it
od. ol LK

Konkurranse

Konkurranseklasse

() SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

., (iaks poeng)
Aroma / Bouguet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer} H {15}

Ftote & ocoma, stwe Revis,

Beskrivelse: T?Jill'}ﬂ botew At , Kol
a g , ‘

S bewns,

Begrunnelse for trekk: FUT dﬁlm :G-H‘vy]'uﬂd/ 9 .?\-VW%’ / v 5 E'&r Pf‘g‘,
fer L hemtcotona

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: 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. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

WVersjon 2024-04-24

Utseende [kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ;) {5}

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort 1 ¥ Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ®¥Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

M Jav b bt Shome

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ! (o] {25)
Beskrivelse: Loy -ft,?, Rg’tjiw‘/r C);,— Dryn b PN/}
T?(th‘gf L Sbbrrnwt o et e smobon ., Aoyt

}'\Un\,l‘{,f) GvA .

o Foe bkrapély Bovnt preg 10

Begrunnelse for trekk:

Ty e

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

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

Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

Ol b

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslog til forbedringer osv. )
Dessvume domhepm, de Tgd b b-os Lpnl Fmé,
Yo bEraf ity ap‘_,(- 57014/1 :

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG D' '1 (50}

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

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

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

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




W
2 A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klarti aroma
eller smak, og det er en avgjdrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 53 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
conkurranse 130 Yy
Konkurranseklasse [ ’PA'

Dommerkvalifikasjon fkryss avj

509155

Bryggets kode

Bitype &FAD
pato_ LANF-O4-02

Dommer {navn)

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

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

Aroma / Bouquet (ma

Beskrivelse:

(Maks poeng,
humile, estere, fanoler og EHWWL‘ 2 .| (15)

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

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

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

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

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

Gjar: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R&tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstarmmmer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Wergion 2024-04-24

—
Utseende [kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) \'J {5}
FARGE: <O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | & sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar] O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: \(

\O (25)

wnd

Smak (malt, humie, balanse, etters
Beskrivelse: |(

Begrunnelse for trekk:

Fortpord Sty Ridernd]

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) rg- {5}

KROPP: O Lett | @Medium | O Fyidig

KARBONERING: O Flat | O Lav %0 Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar {astringens, afkoholarme asw.):

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

ol S o 00 foc e

TOTALPOENG

I o

NB! DET SKAL GIS KOMIMIENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

e MH 2025 soggerone_ 1301 48
Konkurranseklasse éfé}.bﬁ) — @itype 6D gV‘A(kT- 7P’4
oommes oy _AK 0V B4 GGE pao S OF 208

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

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

FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | §Hey | &l toppen

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

;53 (15)
Beskrivelse: F EIZ”O(_ Q’ I - —
MERIRAR Aumiehkonm 4 KCAS 06 S/TRUS.

Begrunnelse for trekk:

Foe L[ ye HumecAbomd . R poe Sk

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol. Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent; Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smigrkaramell, oftest gjgerbiprodukt,
kan ogsd veere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, ravk, neilik.

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

Gjaer: Gjar i l@sning, gizer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel sam oppstar ved haye
gizringstempearaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknande,
barnebleier.

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

Sur/syrtig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsrmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Wersjon 2024-04-24

P

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul Iyrget | © Kobberfareet | O Mark kobberfarget

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

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | 42 Redsort/brunsort | wt || © Rosa | O Rpd
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | & Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

W FOR LS | FARGES

_’2 (25}

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

Beskrivelse:

DOM INERENDE B IrTERRET™ FR 4 MIRK
MHALT For SeRlL/s

Begrunnelse for trekk:

UBALBNSERT™ BITTER/STRLIGHET VS MALTSIORE

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse} S {s)

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig | Kemmentar (ostringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hey | '
O Overkarbonert ‘

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

FOR LrS | FACGEN
FENOLS £ .
CRAC AR SEL !

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 23 _ (50)

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

35-43 poeng: Typeriktig. Yisse 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 vazre konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dekumenteres.

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse {U }b] 2 (3.::'- ]]-

Bryggets kode q :5 04 L! g

Konkurranseklasse ”).4 Pltype 6 D M‘;G'(" ”9’1
» =4
Dommer {novn) D\‘-L'i'{ P‘&é‘&{u&ﬂﬁm Dato o3.04. ;Jﬁ
Dommerkvalifikasjon (kryss gv)
R/Norbryge O BICP ) SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

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

| Hommentor:

Foe faid

[Maks poeng)
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7‘ {15)

geskrivelse: V7 ot} TU‘U”?: S humle Mol éﬁqfvfw 6T,
Mandect s Sowl Soiberbiad.

Begrunnelse for trekk: OUW&' M"(/(I‘L 5’416"‘5 4{1, &W!V\r m{/ P}%M
0% ot d bonfs pinSEIEE gl

Begrepstforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzzr, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osy.

Gjaer: Gjar i lpsning, gjger som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjazrstammer,
avhengig av gjsaringstemperatur.

Versjon 2029-04-24

i B
O Lys halmgul | O Halmgul | O 6Gyldengul | O Ravfarget | O Kobhberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | ¥ Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O sort || ORosa | O Rad
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

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

O ik Shm, et
Smak (malt, hcir]ﬂe, balanse, ettersmak osv.) . i {25)
Beskrivelse: | ‘1 L:lu.'\ ig,. %&WCPTQ 9’-} ]q‘\-‘zﬁkg-g«r{" Trt;gp"i 3

%W{;’(T Som GW\{’VQJ‘UL’b’ Moo o

Begrunne.ffe for trekk: M"‘(& M -ﬁ;ﬁaf ot / &G hgl / m"(/dr 5@ ngl P foe,
Bivt tibt bhusk, Okrisl

Fysisk fglelse | munnen (kryss ov karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ! I (5]

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: ) Flat | O lav | %' Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, atkoholvarme osvy.):

‘ Noe - "E'ﬂ by r

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generelf vurdering, forslag tif forbedringer osv. y

Destovenr 136t busl oy i &bl fosg pra, -

TOTALPOENG 2 H (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 gj@res.

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

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




MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N/\ ‘1’0}6 Brygeets kode kl 3 Of Ll cP
Konkurranseklasse Bltype Q)D

Bommer i @Q,vq?@ e

Dommerkvalifikasjon fkryss av)

pato N8 -0 <8

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | {2 Til toppen

= s poeng]
Aroma / Bouguet t, hu

e, estere, fenoler og andre arofnoer) —:l"__ (15)
Beskrivelse: \\ M/ c@%

Begrunnelse for tpekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbipradukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smear/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiproduld,
kan ogsa vaare infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mals, kél.
Oftest manglende avdamping av
veirter, for sen nedkjsling.

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

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

Gj=er: Gj==r i I3sning, 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 oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklerid, kalsiumklorid gller
magnesiumsulfat m.m.

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Bipradukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Yergjon 2024-0d-2:4

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 27 {5)
FARGE: (2 Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | © Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Kiar |2 Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

_9 e

Smak {maft, hum!e balanse, ettersmak osv.)
Beskrwe-'se Ao\ l;‘z HAW
1

Begrunnelse for trekk:

Tor soplls, tordr Rawdlnedl.

Fysisk fglelse | munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) ;5

KROPP: O Lett | M Wedium J-O fyldig Kommentar (astringens, atkoholvarme osv. i
KARBOMERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hey | —
O Qverkarbonert .

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

TOTALPOENG L): 50}

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse MM 2 OQ S_’ Bryggets kode lq [ q 4/
Kenkurranseklasse E! é l@ 2 @ltype ({)(_: /M .P l PA
Dommer {navn) /%AGKQ/Z/ /5“%‘_5 Date ? 09‘ 2026/

pommerkvalifikasjon (kryss av)

Q}(erbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, korynter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske’| O PET-flaske | & Boks Kommentar:

FYLLUNGSGRAD: O Lav | §Normal | O Hey | O Til toppen

aks poeng)
_1_& (15)

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

Beskrivelse:

Twet rq MAT AROM A, KRR AMELC
MERK BAR M/ rmeeAlor7A
LETT- ALROKOL PREG

Begrunnelse for trekk:

FOR L [7E Fuml g YReEy

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkoho!: Etancl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjrbiprodukt,
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, bringebaer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjar: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blet bglgepapp, rétne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier,

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

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

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

Vergon 2024-04-24

Utseende (kryss ov farge og kiorhet, beskriv skumfarge og -tekstur] ? {5}
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | @/Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/byun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KARHET: O Kiar | &Aett takete | O Widdels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ZL/V/7—7“

/5 ()

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

Beskrivelse!

TYDEL (6 UMl ES il 0G BITTEeRAET
SURK MALTSHAL

Begrunnelse for trekk:
LIYT L(rE RomPCERS HUMCESMAL

FOR L)y MALTSObME « UBALKNSERT

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

KROPP: O Lett | @& Medium O Fyldig | Kommentar {ustringens, alkoholvarme osv. }:
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hey | [
O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generefl vurdering, forsiag tif forbedringer osv. J

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 25 (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: Mangetfull 1 forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klarti aroma
eller smak, og det er en 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

Kenkurranse I M'“ 9‘0 ]' g
| PA
Dommer {navr} .-F)C{,t‘! p@%ﬁbf‘“’i”f\

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Bryggets kode ] (7 ‘M q 1
Pltype 6(.. Imp i@’i
o3 od. LK

Konkurranseklasse

Dato

¥ Norbryeg C BICP ) SHBF  Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | &¢ Boks | kKommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | 3 Normal | O Hay | O Til toppen | G L-/

{ﬁﬁaRs poeng)
Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer] l G (15)

Beskrivelse: M%kbov( TW:&&' F“UL‘.( } /h)m‘('bh‘; Gﬁﬂ/?ﬂ)’ﬂ(’
Sl Sgttia, Mo mwlad «

Begrunnelse for trekk: 6U(,{,{r €U‘§~g,f CV!L—crhafi_ )
Sowrrec Mar homiypoeg, THE bumiyprser

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grdnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

DMS5: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer | |@sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Wengon 2024-04-24

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

FARGE: (O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ©-Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O partikler

M)Ak ik Skon

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

pesirveise: 174ty Bacangul e Petdda, Mudho™
biHderhel | ebbr smek Vel tase Humic Parsg,

Begrunnelse for trekk: LSl '\Cg;&.uf, g he! ) FU'G_ WC/
Homl preay,  TUaL & Prety

Fysisk felelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse} !’\ {5)
KROPP: O Lett | O Medium | & fyldig

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

| Kommentar {nstringens, atkohofvarme osv. )

- bipt

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {generell vurden‘lixg, forslag til forbedringer osv.}

Dusdute b Swirt humbeppg, R St
W Ton 5 H

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

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

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

28-34 poeng: Godtakhbar 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 vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, rais, kal
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjser som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel sam oppstar ved hpye
gjringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bolgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barpebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandiing 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 gjaeerstammer,
avhengig av gi@ringstemperatur.

erajon 2024-M-24

Dommerskjema
NG

Konkurranseklasse \?J
Dommer {havn) @}‘-{{9('“9 G%—/
—J

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

RAER Y

Brygeets kode

Bltype 6 C/
pato_ 20 2§ -0Y 03

Konkurranse

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

{Maks poeng]
Aroma / Boutjuet (malt, humje, estere, fenoler og andre aronfper) lg ) (15)
Beskrivelse: \\ _T m M&u_‘_
ult- o ' <
! ]

Begrunnelse for trekk:

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

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengu! | 6 Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET; @ Klar | @ Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

Smak fmalt, h_t:‘m!e, balanse, etters osv.) Q Q q {25}

Begrunnelse for trekk:
v %‘ v EZWQMHQ =

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

KROPF: O Lett | O\ﬁedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav |\ Middels | O Hay | I
& Overkarbonert |

T

Kommentar (astringens, aikoholvarme osv.):

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

Mov of Yo ,
Mﬂﬂmmz S

i

TOTALPOENG a—i (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

Alle bryge skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kocmmentarene
skal veere kanstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smalk:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Sval: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 A definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

conkurranse MM 2925
Konkurranseklasse E\/é ’ P A’)

oommer (rav) 17K O B G

Bryggets kode 22 6 3 qg

Bltype Ggﬂ/g—//‘)ﬂ
bato__§ - (9‘/2 192,;

Dommerkvalifikasjon fkryss av/

WDrbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss ov type og fyllingsgrad, korynter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | (& poks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal | O Hay | $Til toppen

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

Beskrivelse:

DMS, LETT OkS nER T~
SUAR HUMLE Rorrg M/oreR AV GRAFE FRuer—

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gizrbiprodukt.

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

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

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

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

Gjmer: Gjar i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, biat belgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente Tyrstikker.
Biprodulkt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5]
FARGE: O Lys halmgul | O Halmaul | 8Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rpdbrun/brun | O Mark gadbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa |  Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | &/ Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

sm: LT T

smak {malt, humle, balanse, ettersmak osv.} ;- {25)

Beskrivelse:

DoM 1 mER €H DE™ AV Kk ﬂ?b _

SMAK

Begrunnelse for trekk:

HER MANee R DET ESYreE + SESEMMENDE km Swopp

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfaleflse} S

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

i Kemmentar {astringens, atkohalvarme osw.}):

Andre tilhakemeldinger til bryggeren (genereff vurdering, forslag tif forbedringer osv. )

HAR o€ GATT GHCT UHDER
CAERINGE N ©

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.

23-34 peeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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



Y
"

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse M M L0y ‘1'"_: Bryggets kode 616‘&' q J
Konkurranseklasse | DA e R E Meija
Dommer (ravn) _JOL p‘bff%»"tﬂuh#l_ pato_ O3 O4. ) 5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

¥ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fltingsgrad, kommenter ev. avwk)

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | & Til toppen | %rTUlf,

“—[Maks poeng)
Aroma / Bouguet {mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) H (15)

Beskrivelse: T_fz!u“/{" a- GM{'“—‘%’U#’G’

Begrunnelse for trekk: ﬂn\l/ﬂcs,:r( Bﬂ} / 60 I'b@{_' L(A’Vé . D -‘h {)g

Soout?

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av greénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl; Smgr/margarin elier
smgrkaramell, oftest gjaarbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Cftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjaling.

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

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

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

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved hgye
gjzringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Wersjon 2024-04-14

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

FARGE: O Lys halmgul | " Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rodbrun/brun | © Mark redbrun/merkebrun { O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | & Widdels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 6% S&"f‘\

Smak {maft, humle, balanse, ettersmak osv.} g {25}

Beskrivelse: i)l"hﬁo &‘d'a 51.‘/1[ ¢ W Ju}h&af 6 FW'{/‘QW‘/{\

Begrunnelse for trekk: t- L Sl '?Vl {5’ [v]o¥ g ’“{‘ .

L]
Fysisk folelse i munnen {kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) '_‘i {5)

KROPP: QO Lett | 8rMedium | O Fyidig
KARBOMERING: O Flat | O Lav | ®rMiddels | O Hay | ;
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.j:

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

Desdorz  Lrad ety jral proy 0y Nue Rosiol od brein

Fle Gafifrdst Prey.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG bE ] {50)

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

35-43 poeng: Typariktig. Visse tiltak far forbedringer kan gjgres.

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

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 vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjigrende 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: Kjenner arema eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse N M?—GIG Bryggets kode J) 1@ q B

Konkurranseklasse l P& Pltype Q.E

Dommer (navn)*@c"@.\cgﬁ)@.h“"' Dato hl—? “Olf ‘d--\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

' Norbrygg O BICP (O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

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

Kommentar:

[Maks poeng:a

Aroma )' Bouquet {malt, humle, este, e, fenoler og andre aromaer)

A L

Begrunnelse for trekk:

DAS [ gomdl. ohadin .

(151

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, giser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert; Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
harnebleier.

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

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

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

Wersjon 2024-414-24

Utseende fkryss ov farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul |O’Gyldengu| | O Raviarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rodorun/brun | © Mark radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | © Leit tikete | W Middels takete 1 O Kraftig takete | O Uklar |1 O Partikler
SKUM: [d
Smak {malt, humle ba!anse, ettersmak asv.) & {25)
Beskrivelse:
Begrunnelse for trekk:
Fysisk fﬁlelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) ’5_ {5]
KROPP: O Lett | 6Med|um | O Fyldig Kommentar (astringens, atkoholvarme osv. )i
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
QO Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiog til forbedringer asv.)
<
Na Q"W’R?f d ﬁ&?: QUrh oo surd) /irwﬂ
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG F)E) {50)
Poengguide

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

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

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




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

Dommerskjema

A/M ? 0 .ZMSMH Bryggets kode OZ 20 70
Konkurranseklasse E(é / P/q’)

o Bltype 65 /[/E/Pﬁ’

Domwmer {navn} M@_& Dato ? Og/ 21’925—

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Konkurranse

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O lkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: O Glassflaske | fb/PET-ﬂaske | O Boks | Kormmentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | ormal | O Hay | O Til toppen
[faks poeng)
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

7roeel6 UMAM]
SLAR HUMLEAROMA
SUAR MALT ARoMA

Begrunnelse for trekk:

MENGCER DET MELTE Som €l MEIPA SKALHY,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzrbiprodukt.

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

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

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

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

Gjmr: Gjaer 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: Acaton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammal,
senere vings, blat belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier,

Salt: Overdrevet vanrbehandling med
natriumklerid, 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 gjeerstammer,
avhengig av giseringstemperatur.

Wergpon 2024-0d-24

Utseende fkryss gv forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) .& {s)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @{avfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/orun | © Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O ked
KLARHET: {/Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

MM AV (1T Sehe LIS PE Thee7&€ — UK <AR

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

Besk 9 s
Kéﬂ»#ryq, SepcroneT /E?T?EE&‘ET"
Vo~ U MAMI

Begrunnelse for trekk:

MAvece® peTMESTE

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

KROPP: O Lett | WEdium O Fyldig ' Kommentar {astringens, alkoholarme osv. )
KARBONERING: C Flat | O Lav | & Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel! vurdering, forslag tif forbedringer asv.)

KR Mawg R DT HvrcE Y

NBI DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Z {50}
Poengguide

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

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

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



Y
"

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vzere konstruktive og Tokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dckumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 1 d
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Bryggets kode O?-« 3 §) 9’ G

Bltype éE N{/‘\ P'&l'

Dato

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer fnavn)

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

O Norbrygg O BICP (O SHBF O Annen 3 Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrod, kommenter ev. auvik]
TYPE: O Glassflaske | & PET-flaske | O Boks | kKommentar:

FYLUNGSGRAD: O Lav | ©rNormal | O Hay | O Til toppen |

Ck
TMiaks poeng]

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer}‘ 5 (15)
Beskrivelse: T‘P cL"qig/ RQ Yb' F>3 Lf": | &"L/ J SUW(Q' HU m@gmﬂ’%

Begrunnelse for trekk: ‘F{_‘fo- 5 M & humic P "‘"9—'

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjmerbiprodukt.

Alkohol; Etannl og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiproduks,
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, bringabzer, paere, eple,
jordbazr, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer | l@sning, gjaer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholerffusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, hlgt belgepapp, rétne
grennsaker, sherryliknende,
barmebleier.

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

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

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

Wersgan 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L {51

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | X Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk redbrun/mgrkebrun | C Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET, ® Klar | O Lett thkete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

M Sedet S,

i (25)

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

Beskrivelse: T7l:ld[:a. 5‘15[%; T7 (.]\-Ehlé. Um‘lrml

Fos

Begrunnelse for trekk: w h}ﬂ\«f\{/ P Yy / W— -ﬁdlj" g LP'V! &U e !

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kemmenter munnfalelse) L‘ {5}

KROPP: O Lett | ® Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | 8 lav | O Middels | O Hay | |
O Overkarbonert

Kommentar (astrinigens, atkoRolvorme osv. ]

lett &/ﬁﬁr?hﬁwr Puc |y pdw

Andre tilbakemeldinger til bryggeren fgenerell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Dessiics Qp Sualet humitfres,

TOTALPOENG _ | 5 (50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

35-43 poang: 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. Kommentarens
skal vazre konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kienner 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 avgjerende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 54 kraftig at det klart
vil karmuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
—

Konkurranse N Mclolb

Konkurransekiasse ['P%

Dommer (navn)@@\/ @M mw

Dommerkvalifikasjon {kryss av}

Bryggets kode G t‘
@ltype 613 0 _‘}o
Dato ()-’aﬁ —oY ’93

7 Norbrygg O BICP ) SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflagke | 6PET—fIaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: C Lav | ¥) Normal | © Hey | O Til toppen

Gtm?ﬁﬁf

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbipradukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Atkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjzeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Olsidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blt belgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
harnebleier.

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

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

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

WVerspon 2024-04-24

Aroma / Bouquet (mglt, humle, estere, fenoler qy andre aromaer, (15)
Beskrivelse: /\'\ ,U/Q,fqu MEA' /\_(_ﬂ/ Efr\, \r “ ﬂlﬁl )

&Lﬂiﬁ ﬂ.wQ./ . .
Utseende {kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) CJ_ {5}

O Lys halmgul | ® Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | Ofiett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM; k: )
Smak (malt, humle, Aalgnse, ettersmgk os 3:, {25}
el AR gl e

FARGE:

Beskrivelse: ‘\

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 5 {5)
KROPP: O Lett | @’Medium | O Fyldig Kommentar {astringens, olkohofvorme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | '@ Middels | O Hoy |

O Overkarbonert

geren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.}

Andre tilbakemeldinger il br

TOTALPOENG (la (50}

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



