W

Flightskjema r‘*’-‘v'-‘

onkurranse: _MF1A020 NB! Alle felter ma fylles ut,
Dato: ‘23/4,‘16 lesbart

Sted: GHVW(‘D{W 0@

Klasse, ev. runde og flightnr.: 6@‘61 15 k F“M;Ie #5

NJ
Navn juryleder: 60"\0“2!"6 'Hz;;:s%ej?j ern

Navn dommer 1 (D1): TD re MC l¢$+ ronm

Navn dommer 2 (D2): 'RO&V B V@El( (<

Navn dommer 3 (D3): Géf Vv HO Vil 0(
Navn dommer 4 (D4): 'Hﬂﬂé IP(’_H@ r C/I H‘S"’Odfﬂlﬁ €r

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

160334 40|43 |44 |41 | 166
1654905 |23 126 |3 139|145
263115 1341231129133 | 147
L6481 (27128 |27 1271109
2634723 (28130131123 | 149

Hoddooooodn

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

Signatur juryleder %’J‘-lé{-’& u!’lﬂézﬁ%&ﬁ’
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

NmM 2020
%‘C\O\\S\" Pltype

Tove Wi lieafedm o

2. 0314

9A
23 /4= 2

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | © Normal |,® Hay | O Til toppen f

£J|aks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) i (15)
ﬁ!zm/ 7%.,.&4 3 { o~ |

tuw\gw\ Svedhe M-v{/‘( AV L

Beskrivelse:

Begrunnelse fortrek:
t C’}vth\M (’Q\W 51/7\.1{ Fln -‘mu&f‘v
sahe (got middld

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganistier.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslvs Visse humlesorter kan gi

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

er/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, rétne
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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Velsjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6 (5)
FARGE: O Lys halmgul [ "$-Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rédbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ﬁkfar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: %{ >

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ’ 8

Beskrivelse:

(44‘?01/14

7oc€ c0dme.

Begrunneise for trekk:

é / /(vmﬂ(w“ ?4 /vwbz/%w(;/-’

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

KROPP: O Lett | ¥ Medium | O Fyldig ’ Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
|
KARBONERING: O Flat | O Lav | *9 Middels | $ Hay |
O Overkarbonert

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

) foa( C?[ men Mm)bfw LH
&Ul 95\ léom\a\oy"ai“k"”

VAl

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER Yo

TOTALPOENG (50)

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite elier 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.




YA

Rt

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Aikohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgplelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse 4%7 /)’0
Konkurranseklasse /5[% -}(

Dommer (havn) ’}/: Lo r Z‘} /‘(QAé

Bryggets kode Z-(? 05 Y/
@ltype 9‘}4
Dato ’:\\S ((‘L/ ’Z(() /’)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

Beskrivelse: Z— ({@(tﬁ/ f”?ﬂ/{@d«{( /p"f' Z\/‘? '/ ,é'{‘fij /%— 177
Arolpler
A /(v/ &ﬂ/ /(zlf‘z\ V”%( ‘Tp/\a/t/éﬂ-/f//ﬁ

Beg_n.;me!se for .t..rekk: m&\ 6‘ L )( 'tfc? e /‘? Aé

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort [] O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | C Kraftig takete | O Uklar [1 O Partikler

SKUM: /}/\a/{

Smak (malt humle, ba/anse ettersmak osv.)
Heskrfvelse }/ (; /7/1'; ?[57 (ﬁ({/ !"}7{ é/
Ak b 0//\5.4‘(5{'(’// g!"/ 4/40’%

_Z.[L (25)
CIAU?*'PE

Begrunnelse for trekk: _4/8)6 g “7(4 E[ f__S_\[a,/{ : 1[\6 f’:’C'éI/(a

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

KROPP: O Lett | O Medium | &\ Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | ® Middels | O Hgy |
O overkarbonert '

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tllbakemeldmger til bjyggeren (generell vurdering, forslag til forbednnge; o
(//r';y Y(G"J“m

A iirre Lt mer »éoxfﬁ/:(e ﬁm‘
oy f{.éz’.?_d_[@/.‘. . —

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG E{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.



N

N

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

! 2((’ Bryggets kode 26 o ) 2 C(

Konkurranse

Konkurranseklasse DGL 6) TSV\ Pltype q V'}"

Dommer (navn) GE"L FLOV"' o Dato 2.3 /“( {2(1’
Dommerkvallifikasjon (kryss av)

¥PNorbrygg O Bicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: ) Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | %Normal | O Hey | O Til toppen

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

Beskrivelse:

‘f.-:}gptt N LMJ@W? '1 Awnan -—’—Q(-w_;‘t? ¢ S:‘HE'_,
Laa¥ % Fﬂg
NJ-’L\chT'l- ‘L‘{:_ 2 ——Dér.«., b\ﬂF“/”L'—Of&-e

Begrunnelse for trekk: P‘x‘rt\.lo GwVJ— _JLH)/!;L /S:'J" ( ,.3 'P 1},»
fucf 2 Yo

Lo ® A0

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlie: Fddik, sitron. Skarp, bitter
Grahiistiiaic Fostsiugjuie Ui
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

5

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | JO Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: FQ)Klar | O Lett thkete | O Middels takete | O Kraftig tkete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Laat  ded] o

_RO (25)

mmafl' bﬁ.h%

%a&h 2 l{r
DHQ ) —y

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

Beskrivelse:

"(_HA Sm_a(» _u_
L lDCJ XA I:S_l-q__,c,__

BQ(‘\MW‘L b U,J‘

Begrunnelse for trekk: -
Q.paé-m(_ f—"“ QLL_-, L'o‘ "’DLU(_

Quel

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, eWmmenter munnfalelse) [ (5)

KROPP: O Lett | # Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv,):
KARBONERING: O Flat | O Lav | R Middels |}€Q,Hm,r | Torr, Sre

O Overkarbonert | lavg e U',j_)yy\ «(

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

eEVLL_w.('L %Dd f;\ iem bINS ):H‘

TOTALPOENG ‘-f& (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengpuide

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for torbedringer 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
MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

/V/I’7 Zb Bryggets kode 2 é O‘.‘; 24

Konkurranse

Konkurranseklasse ‘Egl}él.( [ Pltype 74

Dommer (navn) [P <Has' 76 [(7=CI2SEY Dato Q’S,/ﬁ" =2 &
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

GkNorbrygg O BlcP O SHBE O Annen O Ikke eksaminert

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

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

ks poeng)
ié%_sp (15)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: =
WERKSI T Ao FAA WAAT, Lok~
FENMILCH Enu/ic G L AVET™ '5’511‘%_ | Ly T8

Begrunnelse for trekk: _ sris S
WA EON_LIT 7 4 ESAIOL IS CrET

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjar i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metaliisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gra@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/avrlie: Fddik, sitron. Skarp, hitter
il Lo £ @8 o3lasjai i i
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | @& Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

XM T swum

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

/9 (25
Beskrivelse:

NogLtl sans Av MALT , Pipnd Auzis, i
SN Lys SupdPE /L7 VE)GKS -

Begrunnelse for trekk:

MAN GLEN NVpE SLAOVIF OG
Bull 0T

FErolEN _Fon A A

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

KROPP: S ett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @{Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
EN S LET7 LI & LY, A6 ETL
LLTT | AromA 06 Emar | Fas G AN
¢ Hvim LE . N

TOTALPOENG 4{ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide
PTII SN | 11 I CINFRE IS T S I
3h-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

NM 204k sggets kose 205405

Konkurranse
Konlurransekdssse (DL 15K pitys 9D

bommer (navn) 1€\ >N\ Dato 2% / 4-2bL
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

&Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

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

am r:

(Maks poeng)

AL sy

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

.Be.ﬁkrlvelse {mb\yqf / kw) &LD_M

”'Z%{’ bad.

Begrunnelse for trekk:

7 3 {wem&cﬂzt sele Jarade
(43¢ kww

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemi : Aceton, tynner.
Alkeholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &XKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (9\«'

& (23

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Ul komgloe Bole by

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

KROPP: O Lett | @Medium | O Fyidig
KARBONERING: O Flat | O Lav | ‘i}?uvnddels | O Hgy |
QO Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

as Mg

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

= aa /\Mﬁ, h}éf /zwdae é4@4)\8/ /@,m(a
T S &\ W [,(ovv\(,\m\ .:/(

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

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i farhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i Igsning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
kenkuranse IV T0OA. L
Konkurranseklasse / gy / LU L}/
Dommer (navn) _JC(O4 / ,7'5/4'// Lo

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&) Norbrygg O BICp

Bryggets kode j{@ 5 L‘/ 23
Pltype ﬁp
Dato Z \S 0(7/ _'Z\,OZé

O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: ) Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | B Normal | O Hgy | O Til toppen |

H

(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fepoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: - Z./ q‘/f“'/é épt-/" Pk gﬂ« { { ffpf( V.4 V"\“ ! 4 'o?./ é/«d*i&{; /{'(,‘?'7 T
Qr/m% tlema = Blyenat €5 :.-.: -
y ~¢f‘/ /va ~€ £, /1{(/(/‘/ ecp¥ey é ézz/kz’ﬂ Néff 4

Begrunnelse for trekk: GVQ4

| 2L, é/ cu‘/ e/
/"7%4?4’[’51‘ AL dﬁ ’/7

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur}
FARGE:

__[L {5)
O Lys halmgul | ¥ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfargat | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | R Lett tikete | O Middals t3kete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 0/1(

Smak (malt, hum/e baldnse, etiprsmak osv}
Beskrivelse: / a( t[t

gy Py LA &/\m wm,e fw of mw

LZ )

Begrunnelse for trekk: 6_1/ QA u /63' () FZ (7__/4’1() l( ‘{d

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og ,(ropp, ev. kommenter munnfolelse) ﬁ {(5)

KROPP: & Lett | B Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hgy |
O overkarbonert

.f{ommenmr fastringens, alkoholvarme osv.):

6!. e /9;%*{7@- 5

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

TOTALPOENG ‘:fz (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, rnen krever forbedringer.

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



NTA
"

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for

aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

® ¥y
B QG?S% Pltype

Dommer (navn) 6. E ; n "hl/" wp Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

2659 65
5%
25 [y -2¢

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

?Qiorbrygg O BIcp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: G Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | p(wormal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: Zt}é_‘ee("i,} MJI Ve | LQ g — =
wsbiber l««.u-.(f blo ol

Svel meft ! Iy} o™

Begrunnelse for trekk:

Lul‘-— L;Mp(.ﬂ.){ aﬂom,% ¢<——u

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i I#sning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

qur/f\“‘lir*' Fddik, sitron. Skarp, hitter
Lidilisnak. Assosia .;J\)H 0
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

banan 5 SV"‘—L» {0’)—(— M.‘ebco‘
—5

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | ¥€Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | X2 Lett tékete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: lﬁo-)- : .L(,u '-_-.,[.—--‘:-M

/S (25
Beskrivelse: —

Tl 2'314:.0-—'.‘_ Luance bhovan
_Penolo\ tpeppar |, el oyl

Qyall b""‘- ~Pts
k Gy it ‘} ) 1’-40 il
Svalt L1 mwlbe bhowleigens )

Begrunnelse for trekk:
L'IL wca.fL DD’LQHJ-_ L 9y ,"‘_\ /b(_raL
elsr o ol L*l' L"‘flﬂ)‘

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

.

' I&h—\

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

KROPP: @ett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | /@dMiddels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar {astringens, I!:oho!varme osV.):

T //c-

Venae o .!-o/.d'.w :

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

P T P | . Secomas o fo s

‘gw..’g a> gegq'_ppn_s\:.mr:

TOTALPOENG __l,l (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

I‘ueug;:uicle
| omnnyig Lipge it Senediing [Ba i jmtber roflopri gty
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2
T

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse _ A/ 26 Bryggets kode L0 BT 0L
Konkurranseklasse OGL &/ K oitype _J O

Dommer (navn) /72 7’” L%f?'fCrlz',"/;"@"i—gﬁﬁ/' Dato 2 5/‘% - 24

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

S8 Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar;

FYLLINGSGRAD: O Lav | @-Normal | O Hgy | O Til toppen

I(Maks poeng)

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

Beskrivelse:

MEAATSPA_Arpndy AV PEPPEN oo BLoWISTER

SUVAY 58 PP Haer -

Begrunnelse for trekk:

C MAYCE AWAEXTET,

NOC

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

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/surlio: Fddile, sitron. Skarp, bitter
TR T AR L) NTE TN
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rathe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjearingstemperatur.

Versjon 2024-04-24

_b5_

@4ys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | @-Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /_:/M S‘/(UM

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

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

18 (25)
Beskrivelse:

WIENGAA S A/ CPLE (o BTTERAST nmucie

FnA _HYace, Sban.  Rasie e7E0 Snltnee
Begrunnelse for trekk:
AACCN  ESTENb, ASTAY AT .
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) i (5)

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | B Hey |

O overkarbonert

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

MANELE. Lo PLE T ( 7T

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _?_ (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk félgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

M M 20?’(0 Bryggets kode Zb 3 , / S’

Konkurranse

Konkurranseklasse L)LLM '7Y\ Pltype /10 A

Dommer (navn) I é\f{ \‘U (FA Dato 23 /L{ . 2,(0
ngmerkvalifikasjon (kryss av)

@’Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

; Kommentar:

|
i

{Maks poeng}

e qs)

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

1 //zw

Beskrivelse:

/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjzer som har
sprukket.

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

ikmeride kargkter.
Lgsemi : Aceton, tynner.
oler/fusel som oppstar ved hgye

glaringstemperaturer.

Metallisk; Tinh, mynt, blod.

ksidert? Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ritne
grnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandiing med
natriumklorid, kalsiumklorid efler
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-04-24

Begrunnelse for trekk: /i 2 . ;
/wv"(_ fo% ;Wcé)c@é; V. .74;,' >rw’f2 vVinds
IS — :
Utseende (kryss av forge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) l) (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
- Radbrun/brun | £ Merk radbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET:  QRKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: @ C'

FARGE:

f i (25)

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

Beskrivelse:

foad o2 O ot

Begrunnelse for trekk:

Zl"/eu /\’vm Q/‘rﬂ ]/HZGDS
[nﬁ‘ Wetmk,u‘;h,

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Y

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _g_"f (50)

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedririger 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.



WV
s A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacety!: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjor.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, k3.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

Kiorofenolisk: 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 oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse M
Konkurranseklasse //C’?[;Jf Q/{

Dommer (navn) /(Dﬁ/\' 5/\?//()

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 7\.6 ; / /9-
Pltype ;‘;n 4
Dato 23 0"{ 10:\6

orbrygg O Bicp C SHBE O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyilingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | OO PET-flaske | & Boks | Kommentuar;

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

[aks pceng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og undre aromaer) _ (15)
Beskrivelse: /"‘[{ /z /—;ﬂ a4 Mﬂej f"}pz‘/
Mortbor_itralds mc@fme 0. Ar el der
Begrunnelse for trekk: ) | 7z /45 i ]dﬁf - I
Utseende (kryss av farge og klarhet. beskriv skumfarge og -tekstur) ﬂ {5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgui | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kabberfarget | O Merk kobberfarget
& Redbrun/brun | C Merk redbrun/merkebrun | O R(,mort/brunsort | Osort ]| O Rosa ! O Rpd

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

SKUM: 1‘/(,‘15\/7(

Smak (malt, humle balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: 4 At (’%t’é"ﬂf /‘([L i - !’?M (-07 VG/A f.?/ ‘[’/@
//uﬁi‘/{'é&d*t ‘{f“-a[bf "-0/9, Y

2 (25)

2q.. 4/40/%(

Begrunnelse for t‘rekk VCL/{ BV 1

Suak po Li bl it

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) &1 -
KROPP: @ Lett | & Medium | O Fyldig

|
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | § Hay | j
C Overkarbonert EM‘&"/Q é[b/v /‘iu‘z/\{(? ‘gf’f/ p

Andre tilbakemeldinger til bryggeren {é?creh’ vurdering, forslog til forbedringer osv.)

’f’famy/ Lr 0. y/ﬂj‘c

@/'{

Kommentar (astrirgens, alkoholvarme osv.):

TOTALPOENG :E{ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forhedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak far forbadringer kan gjgres.

28-34 poeng: Godtakbar i typeriltighet, men krever farbadringer.

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



sl
" 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 sa vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa § definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

L M Bryggets kode J(D D l ’5—

Konkurranse
Konkurranseklasse DELG 7".3‘1 Bltype [O '4'
Dommer (navn) GEVR. Haviwo pao p i /qf ~2¢
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O BicP O sHBF O Annen O {kke eksaminert

ﬂNorbrygg

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sirfevrlie: Fddile sitron. Skarn, hitter
Ll iidiG Fwsubialjuricl Ll
melkesyre eller eddiksyre,

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | §FBoks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen
(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Bestrivetse: a2 bo e 3 Ldlns L P L&’DL’-"_ —
ng\L\ M«_IL&WM‘\ § LA"\‘\W"_C_((
Begrunnelse for trekk:
S S - WA SO ¢ Y | S S——
; S\u_,q- V;./\(’rg . ?,_‘ J-l_ -LO—’LKLE ""L“‘
—
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) % (5

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | Pl\,’lwrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: udmjwl 4_: b u

Dt:tﬁn‘

B ey
V"u_—':l_-_\___b_g-f wreld open e L—«V‘\ "‘!.’.‘((_.___ —

‘L_Wblml-\ 4)\_—-7241@4:&&1,

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

S bl uldlclliek, . =

SV%LL Vimieo li+e o~ st L&Lwl’ 4.,..:C!

Fysisk f@lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnjglelse) E (5)

KROPP: Eeiett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

S‘Qw!t‘) 1 l"‘-"\—) e{

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

Rerodd Do aleL’(m

____.___—Ce.s____" =

3 | e A4 -1
F LTS el e e —

i [ i, L0 oo lonr e oo Syt !
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.

s {



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vezre 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: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaar 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, tynnet.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

SEUND i, £AL 00BN L
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24
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Dommerskjema

konkurranse __ Y/ A& Bryggetskode X 6.3// 5
Konkurranseklasse 12 EL &1 Si{ pityee /O 4

Dommer (nave) H-I"C ARIS tex=1567 SEN ate _ 23/ -24

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@-Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O classflaske | O PET-flaske | C*Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav |B=Normal | O Hgy | O Til toppen

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

Beskrivelse: . — ——————
SUMASPIEN ALBAN  Aromngd FZ A AAT nE?
TN QU e OK UAIANT . Vb LadZil

Begrunnelse for trekk: . _
WAV L S D] 7T

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) = (5)
FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
@Redbrun/brun | +Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
W L1757 Lize suvm

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

15 (25
Beskrivelse:

TIIECC il edPUEMELL o6 miciw vy D.
W20, Sk HONMLE

Begrunnelse for trekk:
WIAA/ G (2 VLEST L YPPANE I [F7AOC

Mo, O6HT vIf@hi 767,

5

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

MAALLEN A0 E  LplB0iIo

(5)

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

KARBONERING: O Flat | GiLav | O Middels | O Hay |
O overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
AL 024§ s V\/’f-}/br_'-,qczf?.- ELDEC
Fon A4 o )P Nl @in.
NMAGEL AL vpidol

TOTALPOENG , '2 ; (50) J

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

L i B HLIE 1 e (N H il
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 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 a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Nt 202 2(,42.8I

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse & EL/(J\ \ > K Pltype /0 @

— n | s - . f —
Dommer (navn) [OC W \W)WV\/\ Dato 7/ ;/L{ Z(&
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O Blicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: gGlasstaske | © PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @_Normai | © Heay | O Til toppen f

gl Maks poeng)

Aroma / Bouquet (mclt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

e walkwsrn., e widls

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Giser: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

liknende kargkter.
Lﬁsewz Aceton, tynner.
oler/fusel som oppstar ved hpye

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | .Radsort/brunsort | @sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: m ‘\‘-ov\

J2-  (25)

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

Beskrivelse:

gt Kl bn 5otk
S 0) S 03&’\,

ek 7 Bok
iBegru.n.ne.fse for trekk:&_f/.b M = ,06/947 (éim p)j 57'/?'

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

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

i Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
|
O Overkarbonert i

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG z;'_ (50)

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

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

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

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 |
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emriet, 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
Kenkurranse WM %0 z, é? Bryggets kode Z_{O- L\I 16 /

_Z&z‘f?uﬁL‘ oiryps [ () [Z

Dommer (navn) /Z’&(f/{‘ 5/’19%!0 Dato Z %f)’\! Z\L{?Z,[p

Dommerkyalifikasjon (kryss av)
¥ Norbrygg O BIcP

Konkurranseklasse

QO SHBF O Annen QO Ikke eksaminert

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

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

‘ Kommentar:
FYLUNGSGRAD: ® Lav | C Nermal | O Hey | O Til toppen

Tniaks poeng)
Aroma [ Bouquet (malt, hurnle, estere, fenoler og andre aromagr) (15)

M/ CLa00r- m”’?@’?\/ f?m,é( éx*d,z( Cbécﬂye

Besf rivelse:

Bearunnelse for trekk: 7’7&"@(}7 bread doramell, Lobhns

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtiig, mais, kal. -
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddei: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blocl.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
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: Rithe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ﬁ (5}
FARGE: O Lys halmgut | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/meriebrun | O Redsort/brunsort | %4 Sort || O Resa | O Red
KLARHET: & klar | O Lett takete | O Middels tkete | O Kraftig tikete | O Ukiar || O Partikler

5 0k, rcan dallon il

se, ettersmak osv.) _&L (25)

Zéé@hﬁéh ik o

Smiak (malt, humle balg,

rf/_(/*

7[(2((?

Beskrivelse:

Begrunnelse tor trekk: C; (Vgnd /{ e Ly{)‘ﬂ CPL(’ we .

—?’Z(/ df/ ﬁt‘-//'ﬁ e

(5)

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. keinmenter rnunnfﬂlelse) ;'
KROPP: &llett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | RMiddels | O Hay |
O overkarbonert

_[W y/v{:r/ 4(/‘? [ Lbl[/f’/‘rrzr

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell v zrdenr,g, forslag til forbadringer osv.)
/I./A//} .téa-.w?(( L%u/ ot~ LU Ly //ﬁ/ ARG e /741 f?/xemr ?‘
ej Lt ..bc:/rﬂ(f&’p?.. i

TOTALPOENG L‘B (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



N/

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

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

Dommerskjema
N n

BELLISK  aiype

(acin HWiwol o

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

26 € Bl
[on
23 /4 -2

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

r@Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: gaassﬂ ske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | £ Normal | O Hgy | O Til toppen

{Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: 'rfﬂ&d‘) W (-'-'. L(_J\"‘— M(‘ ‘- !;VL‘LL c; L.,)

2 Aawntlipga. bﬁ’%r\-

Begrunnelse for trekk: &V‘AL. / / e - l/u/t (’/ﬂn : Q L L.b( ! ’D
Sv ;.,L'J.— ).ald =P ,FJ«L %)
PN T ¢ S TR

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

—9 (5
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: .!.(LL sbore, ,qu“.u"'" VT/.‘_»LV‘L

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

12 @3
S U v ¥ s Jlas oade,

it L~ ‘0""' Sbvw-(.._ ao  lawdis,
sa— i l%—) elfsr o b,

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

Beskrivelse:

UJ«

Begrunnelse for trekl:~ u-- 't} Mia.f\..n_,! (M~ SW e WS e.Ptﬂ Vo

S\/‘x v,m:.::

u,pw,u;.u WENY 3l PP Y

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnjfolelse) ; (5)
KROPP: O Lett | g'w!ed!um | O Fyldig ! Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hgy | ok Ny =g } I

O Overkarbonert !

| allalolyg et

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

— Fcarar l}&-’,ﬁﬂv\ ¢ _SC-L—JHU
| ML A A L A— VY \-—c)
Mfff—aﬂp 6) '

SOGQMA—'
\oa.lfm
TOTALPOENG ;2 , (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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /I//W Q\ é
Konkurranseklasse % ELGISIK Dltype

Dommer (navn) /‘f"‘p 6/44@70 == EV pato

Bryggets kode ZMZ 8/
[O T3
23/<9-2¢&

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

. ‘Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: —— e W ==

TWELL L AApMA EnAd AMALT | mERuw WAL

SUDE LUK, MELKIDYL N Ce DR MEN
HKAM T DY Ser ey

Begrunnelse fortrekk: S—
DALEIVC Ao A

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

suy/svrlie: Eddik, sitron. Skarp, hilter
Bidiisiisihe Fesusiasjone Ui
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | @%Redsort/brunsort | & sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L /75 SMU/V’)

1O (25
Beskrivelse: —

TWELIL mMALT 16MAL  MALLT  QZol, SiBu.
AAKILS,

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

Begrunnelse for trekk: T
MANVCLEYL S ALEI 77 o KoM PLEVCL7ET -
IVGEN N&KgzDwvIE

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

KROPP: O Lett | €Q Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
TNy,
ASTILIN €K

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

:_w -

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

-7
TOTALPOENG _&~ (50)

Poengguide

R0 gt i i L e e N P e T P T ’
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

'



YA

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Nm 202
BELOISK

73413
90 +13R

Konkurranse

Bryggets kode

Konkurranseklasse Pltype
—T . w “ ’ [ P
Dommer (navn) ZC’ € U') L (\Oxk@/"\ Dato 2 ; / ( -2@
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
\Q_Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | 4 Boks | Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | BNormal | O Hay | O Til toppen

7 [Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 8 (15)

Beskrivelse:

e Ko Pl

- MM&M /me %W{ e

n&kk.\_\'( .

5

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kembinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende-karakter.
LﬂsemiddeT?j\):eton, tynner.

Alkohaleiffusel som oppstar ved haye

gjaeringstemperaturer.

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

melkasyre eller eddiksyre,
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker,
Iprodikt fra visse gjaerstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur,

Versjon 2021-04-24

—

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

O Radbrun/brun | O Megrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: €2 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar |{ O Partikler

(5)

g

N

KM o Jim\(v;\-(- Rae SLim 64 @f
\ ) = r
Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) { 0
St [ (0 Eg WAL

L UMES g bomenn (/()’(Su"d?/b-
z?.c_. J()f 97%’-

Begrunnelse for trekk: é{ 7/() I{/W,,? e }(} H _____
ot 24 S-’-LA(’(""/’

Beskrivelse:

T P AT

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonermg og kropp, ev. kommenter munnfyplelse) ﬁ) (5)

KROPP: O Lett | ﬁMedium | O Fyldig ‘l Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay | i

O Overkarbonert ||

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

S o S—"ra

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse W‘% : 02 [
Konkurranseklasse 750//)’/ _MK
Dommer (hGvn} /Zf‘)ﬁ,/\ /5/(’1#/4()

Bryggets kode /;{:Q i t ‘.E . 5
@ltype 95 -[L /% ‘_]:?7

Dato 25» o, 7 f)Z\é)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BJcP QO sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks | kemmentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | ¥Normal | O Hay | O Tit tonpen |

(Maks poeng)
Aroma / Bouguiet (mal* humle, estere, fem!e-r og andre aromaoer) f_Q (15)

Beskrivelse: 7‘{(’( .{/[ ? Wt s .’[{é{é‘ Q‘Dé( f'fﬂ‘e 'lé\fr’?br./ﬂéﬁ" {]7@/,7/(764‘“

s e orte e uniad, Aol

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) '[ t (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | 8 Gyidengul | %0 Ravfarget | & Kobberfarget | OO Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |1 O Rosa | O Red
KLARHET: ¥BKiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

L ite tpller Gt

Smak (malt humle, balanse, ettersmak osv,] . 3
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Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)
KROFP: O tett | & Mediur | O Fyldig

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

L{_ (5)
|~;;_ﬁ72‘.“#‘1’?€ﬂ//ﬂw?/wiz/ﬂzrm/

Andre tilbgkem Idmger til hryg n [’ger;-erc I vurderi mg, torvla _} til forhedringer os
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TOTALPOENG _-53,_ (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 forbadringer kan gjgres.

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

20-27 poeng: Mangeifull i forhold til typeriktighet. Mznge tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt, Omfattende forbedringstiitak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
L M
NEL Liisy Bitype
C-.-,;c:i K 4\) V/4,) Dpato

2634 2
nhn/an
2/ (26

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere; Banan, bringebzer, pazre, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
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 gjarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur,

Versjon 2024-04-24
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv sk umfarge og -tekstur)
FARGE:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv )

Beskrivelse:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) EF (5)

KROPP: O Lett | 8 Medium | O Fyldig .I Kommentur (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | ®Middels | OHoy | | e ,
O Overkarbonert ! Sb/ (l’:) /_Sm_,o.'/f)ﬁ-._&

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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Sadn  ae ﬁ)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALFOENG .J L_ (50)

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for

aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

konlurranse VYT 2& Bryggetsikode BB 1L
Konkurranseklasse _|1OCL &/5 K giype T2+ 135
Dommer (navn) [4-FP CHR(S TG ICEN pato . 2 3/4 ~24

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

{Mviaks poeng]

Ltz (35)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: i e R -
THIELE . AANF TG SAFRAN | Surped drnomisg
FAA ML Be DA SO LoFE R s 4/?P¢F//.§zf-‘£/

Begrunnelse fortrekk: R
Fort /Y6 SA g

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

S favirlies EAdil, sitron Skarp, hitter
[N E P TR TS Y ANENE Y N3 N ul
melkesyre eller eddiksyre.

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

e

O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | G2 Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: € Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (/’7(:_ 5(/_((/;\_,‘

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

/6 (25)

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
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Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 (5)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | B-Hapy |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ASTRING AL

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

LITT Forl wmi\=zfs SAL2ZAL

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 3 Z (50)

Poengguide
i T i ' $ i Eatiay L ey Bl T L
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.




