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Flightskjema ’%‘

Konkurranse: _M M _Jo) ¢ NB! Alle felter mé fylles ut,

Dato: 13\\‘ O(/I- 3—0.1-6 tesbart

Sted: Oo5Lo

Klasse, ev. runde og flightnr.: Fl\{\,wlb ym  Lys ALE

Navn juryleder: ()MY\ Petto /D‘p%m

Navn dommer 1 (D1): ‘)WV\ PW Jerr\#&-!/r’\

Navn dommer 2 (D2): JAY TR Jo tt pAnNIEN)

Navn dommer 3 (D3): A0 Kan QN

Navn dommer 4 (DA4): 74/‘«'[)613-5 ngz?lf’.w;tjﬁ 440/

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

26 1o 74 AL U4 | Uy | 1Y 174 2 ]
26 38114 32 |34 128 |34 |14 10 L]
2CR75) 29[22 (2728|114 11 o
26 07 1o 4y |43 [ Y0 [ Y3 | 170 3 []
26 3415 Y1 (43 | dd |4 |169 4 ]
16 96 64 |23 [Yo [23g§ |34 |Tko 7 ]
216 1L Y¢§ 32133133 (32 ]130 4 []
26 66 45 |36 [2€[3) |33 137 J H
26 43 44 |39 |41 |41 |42 164 5 ]
216 of 3 |38 (Y2 |41 |do | 161 6 []
26 73 F5 Uy Y5 Y yZ 133 1

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

Signatur juryleder ,?) own Q%M V’?E N3¢
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse UW )—03/(

\ .
Konkurranseklasse F”LC'{{/ [45 ALy Bltype

Dommer (navn) :) ] MM m%,(\, Dato

gmmerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 16 ] 0 3 (’/
Ul
’J_,'l\o‘/i-loj—(

Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder {kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | @ PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

[Miaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 2~ (15)

skrive T‘/JMI’:,)/ hum /e Cuvima o ) T Goplsle, OTtT
bin Ut frost, Hvess  Majburopn

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: ] | \é{— -Q)g- ! iﬁé‘c—/ ] VHD{ t’dﬁr' ‘-’3 WC )\(_}m'\‘?'h

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere 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, bringebaer, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i Ipsning, 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gronnsaker, 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) 5/ {5)

FARGE: O Lys halmgul | ® Halmgul | & Gyidengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: % Klar | O Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KM ettt hwgt Sbam,

Smak (malt, hl-JmIe, balanse, ettersmak osv.) D—O (25)
pestrivese: T7detis Bl ébechvt o5 huomlesmas, ot
Wl b Revy bt %fh\éw\/g

Begrunnelse for trekk: “’E ¢ b-.&;s & e—' PE\%J, l ;’léf mye b%{ﬁﬂ(/‘(
Mel™ Matrtpesct =

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) !‘J (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Ve Q/S‘()'V'W

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

Gani (T Uvidly bin , WET Lseef iy Pibtesret,
ellvs  Ueldip oo,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L’ 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 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 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 & 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 klartiaroma
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
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk 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 bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulifat 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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24
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Dommerskjema

Konkurranse NM ?/O ?. 6\ Bryggets kode
LTS ALE aype 1< EFGLCs
[C (}‘ﬂ/‘ﬂﬁﬁd Dato Q_Z . DY N 2’(‘:

26 (07Y

Konkurranseklasse
Dommer (navn)'"—JAr}J *CsP‘f

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 | & Boks . Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hgy | O Til toppen
5 [Viaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 3 (15)

Beskrivelse: /L“U{Lf) c }-\(,‘,;w((_ Qrdmc.

jlft-\Lv .fr\,\LLL/rﬁ—ﬂ/

Begrunnelse for trekk:

bCowms Tevr, &ﬂ*“lj.v\
Lj;'f' 5’7’0(

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | 5‘Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &Bklar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: .ﬁufﬁ f)fluuw,- LL‘?)“‘ L
7 7

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

2\ (25

}./\wlfbar :~r—(7“”-4 Ly(rr brod
Pack ber himle 4 Hwh

Begrunnelse for trekk:

Pittor bt Loniner ap LILVTF g

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

KROPP: et | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | @-lav | O Middels | O Hgy |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
V&U‘LLJ )/.f yg[/(*f“ alc  Mmen

QAR

TOTALPOENG l (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.
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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 & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i3
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

. o&b [O+4
Konkurranse N & ';\ "LM

Bryggets kode __ ..

Konkurranseklasse L‘\F/'ﬁ A" C— Pltype LI‘ C/ l:'-ﬂu.‘i«"{«‘f’ Céhldm A‘LQ
Dommer (navn) (P.-T—L(O '\C\"\!\g—e{'\ Dato 9;& o L‘t < o)_ 6
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | &9 Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen

Kommentar:

TR poeng)

13 ")
%/ﬂ'fl’ U o (o /}/J'MW&
/

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

BESk’JIJ‘EFSE: J =
“’) L'\’ ﬁh(b %I’J ak]

Begrunnelse for trekk:

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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 gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | @FHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: R/Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: -F:l/\" I}/_.YP S L(ux/l/\

_ X e
Mely ba//ﬂ/;-((dy New LQ/ le #-
/('/dj TJ’Z( &/CL@H %/—Q

Frsh op (e

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: ett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | ®&Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Et codt b ole b ‘L s Wiad e @),
U 8’(71(./?-( 1:4 os b'_\)(r@({\r\,a_a -!’)U?;J(_LZ

bl £ oy Maft-

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG (50)
Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s 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: Smg@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere 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, bringebaer, pere, eple,
jordbeer, 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 oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
gronnsaker, 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 gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Nin 2 Bryggets kode 2CI01Y

b LYS #LE oype __ AC L1 ers ALE
Dommer (navn) AUPERS LigRwAD Hhifrivae 22.Y. 2L

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%2 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 | 3% Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | §{ Normal | O Hay | O Til toppen

{Wiaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 2 (15)

Beskrivelse: T }'PZLN‘ fum LeARomA ; A EPaXar s K TREPISK | Wred S8
MERK B PAALTARGA,

Begrunnelse for trekk: K U’UA/G 1//6 RT @ R it n Pﬂ / T/(HQ 6 /4{07"14 N

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | 2. Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @(Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: 4 -t «

TEM BauE -HwviTT
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2.0 (25)
Beskrivelse: 'i V/’EL('C‘ #Jl%ié SAhrAK //HQM—— TILS VALERLPE WE)Q .

FERCBAR  HUinLEBTTEHHET ,
MBEKpAR. MACTSuAK , MEL HuimE OVERSKYGL GER LITT

Begrunnelse for trekk: ﬁe L)TE E,‘-mp\ i PWSW

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 ‘ (5)
KROPP: O Lett | B Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Gopr L. PRUITE 85 dev BITRE Sivens meT iALT Evepe

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ,L’ i (50}

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

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

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

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



R

b, 5

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 felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med péa 3 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

Konkurranse N M‘? ;)»O g-é Bryggets kode 16 ?l 14
konkurransekdasse _ Laadsls D8 dLE  giype “1L

Dommer (navn) 9 oA pf,ﬁ%'ff' u{'f-‘ﬂt/&«r\, Dato 3/ l.oY. 1034

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: O Lav | &FNormal | O Hay | O Til toppen

o

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

Beskrivelse: ‘|‘..1 (!"‘f Ui‘a» h&)m‘-(/PFWﬁ 7 ’) Ul‘b@ T b"ﬂ./[,‘ APP‘(//Z“""
Jevot§ig Dievbety |

Begrunnelse for trekk: (; TynaL ‘(’/F Ives, D Lt el t7 7 i

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, r@yk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer 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.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
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
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z 1 (5)

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

KM e huibt Skum.

Smak (malt, humle,{ balanse, ettersmak osv.) _l ? __ (25)
Beskrivelse: TYLI“ ;'av hum iy f P“I/ﬁr( é’ Pﬂ/}_, ‘5‘1‘\‘4‘96 bM ’
Trug (Sl 8D Mo Mol o ol kol §6 PReg

Begrunnelse for trekk: i:v( L‘P:/'Pc }r} ‘}'\Un} (VP% W{ Mﬂ%fé»c.@«(,
Oy lswgp., Fov beeflly vibohol

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ,’f (5)
KROPP: O Lett | ©Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

SUats (M6t nser T .

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

Db sumane Pty Fol vkl Eom. brwttss nd

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _-?) ),_ (50}

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

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

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

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




R

¥

Tl

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende rolle i3
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‘\/V)‘O’)_(P Bryggets kode Q(Q& “Lé

Konkurranseklasse L\IjS /Q( L’é @ltype Ll(, 6’5@5'{ 6 D"D{N /(L{
Dommer (navn)dfh\{ E@[ﬂddﬂ( A/\{Sf,d Dato (2/(1'— Db{- %

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

B Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: BGlassflaske | O PET-flaske | O Boks , Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | 8 Normal | O Hay | O Til toppen
.. (Viaks poeng]
ci (15)

~

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

Beskrivelse: ’77/{4_ L:)/{ Lte 5/'7\(0_ ( f"“«—hy»
Svab e Yaroime
M a—f’7 be o~

Begrunnelse for trekk:

D:y w s LE— Q—

ﬁ(IA C’uh/l
wr e Cr e,

frolbeaton fre Jiesly

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsé veere infeksjon.

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

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

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

Gjer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 1 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ® Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rasa| O Red
KLARHET: 2 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KUM: > TF W‘\T*T{[ v o F AT

A% e

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

Beskrivelse:

/[7660»0)/ ']L'ﬁ‘n‘;y&)d'ﬁfc/ ( {Mc\ib.—\,
Marl b, szchgWQL/ hrg
Merlbe— )'\W""(LATHLI’\L«'I"

Begrunnelse for trekk: &Q
(evrr le(ffv\z;[\( 2 3t e emine e

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsiag til forbedringer osv.)
Flely, med A onirerb € Stery
(Lb(“, : L\L lt ¢ PL PZLPJ 5 "V“"'L\ La &
M ea Lw}/l% df’a/c ade

TOTALPOENG ,'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 gj@res.

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

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

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

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

Dommerskjema
Konkurranse ‘,Q !\i\ gl\f\,aw

Konkurranseklasse L\/S A(f’.
r 1
Dommer (navn) (I?ﬂ_"\@ Kﬂ%ﬁm Dato

Bryggets kode ;2 (0 g \ ilf
1
AR H

Pltype

G

Domymerkvalifikasjon (kryss av)
qug:brvgg 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 | O Normal | O Hegy | O Til toppen

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

Beskrivelse:

C(‘Q L\_

Agup(r\l ‘

Begrunnelise for trekk:

el o d f’bWI &;/ A\
Ay 2(-2(—‘4\\/ k f%‘-“‘ {Z/‘*
malf

Didea bl ulele wo .

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 veaere 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, bringebeer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: 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.

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

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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ';t (5)
FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKar || O Partikler

micldels (et Quit

SKUM:

R e
= el kel k 49 foal,

$ua le W@LD/M Nee. el
Ope, Snmal 27 ql/@bé’}//

Begrunnelse for trekk:

Smak (ma/t humle, balanse, ettersmak osv.)

Noz ,Q»@b (tn s g{cm i é// A e &/

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

gyet ed g icay
e[l MJAM

"’ {y c Q_-)

i

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Q 8 (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
p3 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 p& & 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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse N W\ Zd’

Konkurranseklasse £7L L ‘/Q '4'( E
Dommer (navn) AM)&:S' Gi@}lbﬂf? frc/{'a&*-/

Bryggets kode Z@g i I L/
diype _IC _boLbPer) AcE
Dato ZZ L/ZC/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ZQL ’ P?Eln;}
Beskrivelse: T YPEri¢  PIACET L

TYPetit, Huin(EARGVAN Remwiwe TRIFISK. NCE MASKER 1124
AV PIACET Y . M%KM MALTAR GV A
SVAAC VKTETERE — men) KA VARE
Begrﬁe!itﬂikk; PlaeETYV L =

o E [ PlacET e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smg@r/margarin eller
smprkaramell, 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, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk 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 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

_ 49
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | 2 Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsqrt/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: J&Q Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete Uklar || © Partikler

SOV FETT QUKL SK YA NEE MpRK

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _LL {(25)
geskrivelse: WRAPTIG Y UimlESinek / BITTERHET . MERKBAR PidceTye.
MELKPBAR INTSmAL. , SVAK RESTSFDANE

Begrunnelse for trekk: N 6E BITTER <

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) Z (5)
KROPP: O Lett | BMedium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

NOG AcioHoriSi

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
UNPERSGE (ARG —DIacETYC , PETTE BLE PESSVEREE
For VomimeRew PE

o 2L
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG __ OF (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.

oy Ot EL"&‘/
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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 felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjprende 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 U M 1(3 ;LC Bryggets kode lé 13/_7' b3
onkurranseklasse MM B oabe 75 MLE giype 1 F

pommer fnavn) ) (AT Bussin pae ) LooH o)

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 | ® Boks Kommentar:

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

TMaks poeng}
7. (15)

‘5%&—%.‘&‘%

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

: Feis& b wa/;_, Huadc Banen,
Stet— Neilike.  Sva&  Isornh emns,

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: :)V/ 7l % M 5—07(\/ U i {’L"(/ W&?y ‘f/’\ ]'lf (9 b

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 gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere 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, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Kiorofenolisk: Kjiemisk 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | X Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: XKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM l“{/tt Mné’é'/ Sl;wr\_,

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) |10 (25)

MerleS uvf Syatly , FRisee Preg | OuesC
matt Pevg

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: z 1 ‘b (7' Hé e ﬂ/\/ a/'/ﬁf f’ Vg»l 6 )/ g\ l )'é‘*

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ’3- (5)
KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | §2 Middels | O Hpy |
O Ooverkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Ok

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

PSS otre  Mivich el 6‘1“9/%4/6', Lo, (rubt «
ned, new bSuels— Mo tbobd:

TOTALPOENG .Z E {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 for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s& vidt kijenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere aromaen eiler
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 s3 kraftig at det klart
vil kamufiere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse NM 10 2(” Bryggets kode 2(0 5'?" b (>

Konkurranseklasse LT§ A—(/( Pitype L/’(} K@AISCL\/
sormmer vy ST EPL S WM Epy_ 20 . 6%, &

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

Beskrivelse: '/,-'7&&}&) [ [‘fAF’ A F Lwﬂ s V&rf‘;,, !Larrx
f"\tl;flxﬁcrv ’}V“A‘/*L)*vb/ (:(/X., e,plg/"

Begrunneise for trekk:
Sy e - 2\\&4/"\/{ T A e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere 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, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Kiorofenolisk: 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 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) > {5)
FARGE: 6Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

suM: (T Slevm ’ Howd pyxot=r"

12 (25)

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

Beskrivelse:
Sval ety el
Merbfae fribbe stepe, “yrty

Begrunnelse for trekk: Man~ %’L‘E{' = e { +

LY {o(' hitt +&b0l;L( "LS?C- 9 P{‘LSiu'/)“‘LM/VA

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) @ q’ (5)

KROPP: R Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | ¥ Middels | O Hay |
O Overkarbonert

i Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

1

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Savans J(‘-)dz—/ L e [+ S C
- / ~ . i
fpyv» \)(‘/u— bq'c\w)«,r-\i— bu‘l'/ﬁ./rL\/fV-\/

—_—

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 2 (50)

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

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

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

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

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

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

Dommerskjema

MM Einsle R e 53R
Konkurranse N\ Bryggets kode D
Konkurranseklasse | A\ ~/ <] |e Pltype L{ \:

e
Dommer (navn) rPf"c‘;l e} 1! f\_&,eﬂ Dato > Lﬁ u Q@
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @Boks
FYLLINGSGRAD: O Llav | ormal | O Hey | O Til toppen

Kommentar:

aks poeng]
G
Beskrivelse:
S@u%a«aéa o W Lz SUD Y el DO D
(P"L (ol Lk

Begrunnelse for trekk:

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: 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 oppstar ved hgye
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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) & (5)
FARGE: g‘{vs halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

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

SKUM: Tl /\z f// < LCUW(

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

T, delly bille, up;p& b fh bt

cise Celcleelp {(cw ol bf At roas
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Beskrivelse:

Lo e

S'\./v-( L}/ oﬁm L‘t’

e §
Begrunnelse for trekk:
Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) B (5)

KROPP: BxLett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | &Y Middels | O Hoy |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

717 it Ua%ay

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

U@c)(wvtz U/J’l«:"k}’ Ne e f:;zméf(%/(,
Kally %, o4 S/ ’Mc@]

TOTALPOENG _ 0 1= (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

PQ, fCZ'V& L/Z’(‘(-{é/ bclé“é«i ({ﬁﬁp’b}é}’\




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 pé & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
N ¢
4 Lys ALE
WPRWAD Hacer

Bryggets kode 2 ()5?‘ 5 3
onye 4 F K OLCCH
pato 22.4. (45

Konkurranse

Konkurranseklasse

ZS

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Beskrivelse: fNERKBAR FEAM IfK ~AELIK
MEKKBAR MALTAR OnA | IKORA
MERKBAR U LEARIA

Begrunnelse for trekk: ‘- ‘l:ﬂ— UfFR iSW I AﬂL’M, ICJP€’U FE

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkiorid, 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | 0 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | S Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: H_\/!}-_,..-,—' F//Vr

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i3 (25)

Besirivelse: fl EK.K PAR. MALTS 2 A<, BRap [ kora/ ( |
MERKBAKE FEUCLER — PEPFER (UARME I HASED )

MR U BAR. Hum (€ BiJTERHET R

M ERKBAR SYRLILHET | SOV HARMERER DARL/G #1€P
BiTieK HeTens

Begrunnelse for trekk: *FC‘YL LITE MALTF 74 Pé

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 (5)

KROPP: Bett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav |&RMiddels | O Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

T P FILETS E

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

SRUY HET = BeUyrwErfe MFBS AW T

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 22 (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.

AEcik FPRST,
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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 fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse Vi Q—mJ-C Bryggets kode lé o7t / O
Konkurranseklasse [ 1< L4 kL £ Pltype U H

Dommer (navn) Jaty Pibld Atedun pato 3,,1 Ok 203—6'

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:

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

Ok
{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) I L (15)

MWals Mot sonl— humMitaToms,
Sval— Mogomul|  SCale foogige Frokt.

Beskrivelse:

Begrunnelse for *rekk: I } ‘{/6" ‘PO'( 5 s Ga, evrgaym. Gtuma
Genwrellt,

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: 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.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

_h_

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | b/Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

MM b hotét b

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) E ll (25)
Eraf by Matrt, 4oty Laro mal
Mdwity  bIAhvT poyhemic §med.

Sy

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: i lﬂé/b 500&/ R }” U‘fhi L Smeals Mot ™A
ot brek-lt— al kool Poog

Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) ;\ (5)
KROPP: O Lett | ®Medium | O Fyldig

KARBONERING: O flat | O Lav | ©&Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Ok, A alichwiis €

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

Canerpit— Vdd g broe ) hEE b £ aibobo
Prs,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ‘-I “ (50)

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

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

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

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




h,

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle 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
N L2206

Konkurranseklasse L‘( S 7&‘/{
Dommer(navn){}/’l/"/ {ﬂ//‘/' (}0 #A'I‘f){ﬂ Dato ’22, b\-( - (Z—é

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

26°%F o

Konkurranse Bryggets kode

@A Norbrygg O BiCP O SHBE O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: X Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ®-Normal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: M{ﬂ }(ﬂ/,} ~ /[/L/q L‘}‘A’,ﬂ.?}’b /L‘ K/}F‘/kr"k' (—

MERK bpe HUMLE ARor A UAR DK PLOHSTER

Begrunnelse for trekk:
kowws HATT FRISKERE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, 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, 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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/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

s OFF WHITE, LTG LT 524

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

_—2_';_ (25)
Beskrivelse:

MILKDA R HINESPHAL 24 ATTERKET
NWEPERAD 1+ a T SLOME Kakphs W

Begrunnelse for trekk:
Ipvhep LT g SHae-, &op
pTTeERRET

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Lop AMAL !
kol Hpate ENOA NEhe Homnce AforA
04 mac, NED BAANSEET

TOTALPOENG

_f& (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.

@ltype L' H' A‘M‘{fl" f(ﬁ‘ﬁr.}t{ N’\ﬂv‘flg-

Hung , DACETYLRES



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 p4 & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
Konkurranse N M Fiad \¢ Bryegets kode o) 60+\0O
Konkurranseklasse l_y.S Ale Bltype Lt' H‘
Dommer (navn) A kKn ﬂéi'_ <A pate 22 A 26
Igfnmerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: Glassflagke | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | 1B Normal | O Hgy | O Til toppen

Kommentar:

R
7 dolt, >

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

u [ (g malf
VA;/L ¢ nP L}?J‘J’IO@LQ %:svu,r-
e b a4y  Lodhe ELGH,
Begrunnelse for trekk: —(—/@g D{ (;) ,C"f’ . / /((_}{/hw/&/ P‘—"ft

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
smorkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
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, bringebaer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | O Gyidengul | O Ravfarget | Q/bberfarget | O Mgrk kobberfarget

OyRedbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET %Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O Ukar || O Partikler

{\_/ Stk l(u««{/ k»-bvu‘t@ i

SKUM:

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

Beskrivelse:

i _:?1 (25)
T\/A e W

o, Hu\u/(/ oy meld droen D
Flovrole M W erlad  sare e/
seegh Nele Dy

Nee 1 ek A F 31%&& f.
Begrunnelise for ;re-:;T_ ﬁ”C U( /D 9 ; 7, kk)/ M it Ll/ Eé G/L{,

Fysisk fglelse i munnen (kry _i (5)

KROPP: O Lett | edium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):
KARBONERING: O Flat | O Lav | XWiddels | O Hgy | |

O Ooverkarbonert |

s av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse}

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

Vel Kom ou/ _rfra(w‘ gl soa =
‘1'/’[2-‘2-17/ a /é,@(,

TOTALPOENG H O(so)

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.



2,

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller 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
A 26
4 LYS ALE

Dommer (navn) Mﬂmg L",jgvﬁww 4/4!‘45!)

Bryggets kode 2@ Q’q" 1©
Pltype l"?' H A Al BEA
Dato zZ » L' Z é

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

TMaks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _[O ~(15)
Beskrivelse: ‘T'}’ﬁﬁfﬁ ACT AFROMA - KALhm ¢l
TIPeriy Bos (EALGUt  TROPISIC, HARFIKS. Kuawa/€ VART LITT
FRISKERE HUmiEAR 1A
MEREBAR PiacETVC
Begrunnelse for trekk: ff’qS’((ﬂC € HumdiE . P I\A CET S/L

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne 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, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjgling.

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gronnsaker, 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) .5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | £ Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @3\Klar | O Lett tékete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: gEIZ}@, LET_T_

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) Zz S (25)

Beskrivelse: T ’)’P% ](.,( /1[(,/714( é)‘lq/ml &M#ET; f-’-ﬁ-“ Fﬂf-{ gf}w HCT‘ I)
Y-

MERKBAR FIALTSinAK | KAAimEc L ETIELSLAK
Begrunnelse for trekk:
Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

ALicoHVALIM E

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
LITT [ QVRE SHET P4 Ackoior . Euges €T vELDIG
OCDT @

43 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG __

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

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

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

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



W, £
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 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

Konkurranse NVV] 10 ;. é Bryggets kode g’ é ? b/ )L;-
Konkurranseklasse I’i ned e LX5 kl—t Pltype t B

Dommer (navn) C’) anN p‘ﬂ’f‘}fj*@(vbfﬂfé#wam ll oY. 3—0 :)- é

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Ok~

{Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ]2 (15)

Beskrivelse: T?’dvb‘f‘l’?—- Wbﬁc Pﬁ‘(/ﬂ P T?c!l-t/{/]g W%‘LM N
docd, Ofter dfoiwlade RBirgd  Ejet

Begrunnelse for trekk: -.
6t Sunk MHome

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 gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk 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, rétne
gronnsaker, 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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk 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

MOk, vkt ko

Ssmak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) l i (25)
7‘151«,&1‘9, hom i, ija(»&hg Med b preb- motf
K\wbs oy betd. M bisoek T P vl c%cﬁﬁ' Riget
Soats 5w

Beskrivelse:

Poesy .

Begrunnelse for trekk: D%{/vﬂ‘r o St 1Q/5.1( ¥ [ OL't vy

Lt beovfing— BIGCH

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

KROPP: O Lett | GeMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hey |
O overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ol

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

Litt Qr & dombtieewde blftscinaty, leth s

q 1 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen elter
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 s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema .
/\/M ’7'9 24 Bryggets kode /Z(o }L( {S

Konkurranseklasse L’Y 2 A—Lg— @ltype L\‘B f/\f Q%\LS ("/' (FK ('6 A’L€
Dommer {navn) ()M ffz{/“)9/+/{'ﬁ{${ﬁ Dato Q’Z . DLL (ZC?

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

B 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 Iﬁ Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | § Normal | O Hay | O Tiltoppen

i [Waks poeng]
(15)

VMJ(L{- by
tTetflet

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: /L‘Lﬂ_(é A {r < (-{’ CrTb—~a ( L.J L{l, )c
5!/4/1 l'\lq,ivx/gﬁ\(‘fhr«

Svnl: .ijLfL»hn,

Begrunnelse for trekk:
H—uw(», Cre m<t ﬁ-{: s ho ~f o

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 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, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbeer, 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 oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, 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 til
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ] (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | €3 Ravfarget | O Kobberfarget { O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk 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

M p EF W€, HoLh BAPT

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) 20 (25)
Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
N / »
Konac ende P &/a\;w,_, e & Wfﬂké"w_,
net A oerbod—

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG | 3 (50)
Poengguide

44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tittak 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
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 4 definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse NN\ F."f\‘)ie Bryggetskode’z,b ZY4 (5
LYS ale Pltype 4 B

Tedro \<ri.q3f=,f\ pato_ 22,4 .26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

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

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

Ve
stk e (S, suq b Nonoclo (4
‘-@ ng b f{!.)¢ {_ é/ {//f(_)u‘i"’- ;3 /ﬂ_{ ej P\_pe D(

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer 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.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

D

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

FARGE: O Lys halmgul | O Hatmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget IE/M(ark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: 0 Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar | | O Partikler

SKUM:

Ly s+ k| g sl

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

Begrunnelse for trekk: , -
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) S (5)

KROPP: O Lett | _@i/\nedium O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG H 3 (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

.

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgj@rende
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
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, bringebeer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk 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 bglgepapp, ratne
gronnsaker, 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 gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

M 2¢

4 LyS ALE
Dommer (navn) ANDERL_ (gRwaD Huten! pate _Z& M. CE

Bryggets kode T (/ ?’ L’ l S-
Pltype Ll B Ervic. PHLE ALE

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

lﬂ 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 | ®{Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: T\/PELI\L( MACTAR vk -~ MF;KKT 5/3;2‘9 ol Kﬁf-ﬁ/‘f&keL(
MERKIHR M LEAROMA, BN LITT VWERWERT.
MERK e PRUKTESTERE ~ PAJPEC E.C.
[NLEN PrACETYC
Begrunnelse for trekk: I DAE  HATT MER Huorm( EALOCIaA

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mgrk 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

SKUM:,TBTT_[ EAT BEWE - Lol
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

pestrivese: T YDELIG MALTIMAK, KitbAmELC, BEGD
MEKK BAR  Huint € BITTER KT 0L ShMAK —mén IKKE
LETT 4 DEFIWERE . BITTER HET STERKERE | ETTERSMAL

_20 3

Begrunnelse for trekk: K LI’L /Gﬁ'g 1770 m | ETTERS A M O'r‘ MALTF v pbl/

~ Dln KOMPLEKSITETEN Lot maaAdValER LITT

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 (5)
KROPP: O Lett | KXLMedium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | $2 Lav | O Middels | O Hay |

O Overkarbonert

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

GOYT g, men SUSTERE  BALANSE — REF, PET (VER

TOTALPOENG H 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.



R

b, 5

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

Dommerskjema

Konkurranse ‘\/ M 10 l'g
Konkurranseklasse _ 0y 15 Al gitype
Dommer (nawn) _Jovn § Clrbes” dirsson_ oato

Bryggets kode 2’ é 67 6 é U/
YA
204 . Yod

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

B 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 Boks Kommentar:

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

6
i [Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (M) (15)
Beskrivelse: 5(}6\/&‘ SUO U‘(;/l ( 5(/(»{/&' 56“4/ [l / iW\(, Fi BCVO/
Mt/ lsovee muwll. BUMEDES tdw PP,

Begrunnelse for trekk: ll‘?t ()Pﬁ 66‘*-/ %f‘“’(— 1;0 (0 W,
Srelt— Oh5 14l Powsy

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 gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk 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, blpt 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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ®Ravfarget | O Kobberfarget | O Mugrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Kiar | & lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

M Hokb Stun, Ok

1P (25
Bllucht;

Smak (malt, hu_mle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: 'f"? (;Ld' ffi/é,- Wt‘gaa lfm"mwxg,; {, 1'7’6‘) &l lra_
T Pop 96 froxt . Surak  fusel wibe Nl

Begrunnelse for trekk: ‘ '\lé’ M mymeiny 0’2» Q)Cﬁ\m K. e
Mo ra£63- ol pfoho!

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | &-Middels | O Hpy |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Vg

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Wt winmpa |, VT enPbt - v hehel, Hoadde Wt
N Smub< vr @u{)"b’ Cﬁt@m (Y B’WJMZ—

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2) y (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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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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 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 munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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Konkurranse

p Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ﬁGIassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Norma! | O Hgy | O Til toppen

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

Beskrivelse: r\épkﬂ,a_(), /‘Fuﬁ"t‘\,é-ﬁ'ﬂor\'/k J:’f‘{D Tu,’},«i—p(}(
ME P a— N T, /w%j?f’l/p ?352,605#0{2?1

Begrunnelse for trekk:
NoE okSipTpt PREC

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ® Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ® Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: eF‘.P l/‘,\‘{—(Ti, H_s ) p/\q&r

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

AN

(25)

Beskrivelse:

TrooLC Hvkee B TTeRHT ©

he Rl pr MptT J’r*-/\—;c/ ﬂ/&a(),“TO’FF«{(

Begrunnelse for trekk:

NeZ OpsS(N<¥-—T

m——

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) D (5)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hpy |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

é\@ DJJ(J Vel J"\j[oQ\ : p(a}‘.cg_-«rﬂ
her La(t !ﬁéa‘“’l’-{ M- el TjFLFLL/L)

TOTALPOENG __ 1 O  (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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




Y

W

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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med péa & 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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse N N\ ?\"\D&*Q
Konkurranseklasse S;:V'L{J'Qi S""“‘- &TH& Pltype

amagersiode 209 [0\t
Lt A

Dato 29 s Li' ‘2(/;

Dommer (navn) {i(___,c_/\ o k\'—:hf)i(;i\

ommerkvalifikasjon (kryss av)

‘(XRNorbrygg 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 | GXNormal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:

M@éfo()/’ /\wq/z Ce c)fo_a,tf)_/ /Q/‘«ay oV
Mo Fefiey wbslk lelot cp.
Begrunnelse for trekk: , .

(/fi’*f"]r[/( _

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, rétne
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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

_5 ®
O Lys halmgul | O Halmgul | (XGyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/bsun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

KLARHET: O Klar | (Xett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O uklar || O Partikler
_1_0[_ (25)

SKUM: Tt /VJ// SL(LJW
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
To e s Nowrl loe (P L, Nee
ot 0{/414_// Stevicf ;[c::-"
B ety hen mialfecploee %/dm,w—
S 7 ol o~ £C < iz

Nox 0(/"/&/ [ay O&‘J/a/d.f? e

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | Sviedium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Wie Pl onget=

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG __,:58. {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.




D,
Y,

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

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

pim 26 Brygeetskode 269G LLY

Y LYS AE  onpe HA ENG BITTER
Dommer (navn) AUNERS_GApRWAP HAGERS bate 22-Y - TE

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

S& Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: PRGlassflaske | O PET-flaske | O Boks ' Kommentar:
FYLLINGSGRAD: ® Lav | 3 Normal | O Hgy | O Til toppen
~_>2
—_[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: I\Aé\afu;‘\',( FF/UOL(QK = P\PYI< . MJE O/(SYDER‘I_\
MERKERAR HOMEARA OU MALTAL VA

Begrunnelse for trekk: A,’ [FE L'T’r Ufﬂi;LT .
Rk ot ok SuperT _KAAL VELE iSPepp PREq FRA Huwaé

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: - 0 ot
FvT, paaé

)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _lﬁ_ (25)
Beskrivelse: 1 Y[ eviy HUMLEGITTER #—El—,
MERKPAR MALTSIMALK | (CARAM ELL

SMAKSRT | mEN FRemsTRR, UTT UFRISKT | Eminénid

Begrunnelse for trekk: L IT,\ 3 e VT i RETNANG 0K S Vpéqc?"} LAGR ..».'_

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

KROPP: O Lett | ®_Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

VUE 4Sracens, AckstieL

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

Sy len) SLePPET TIL 2 LiTT AKGHOLVARM Ol ASTRA < EF
J/TIRR | OMERSMAK . MEV EUERS YE BRA

TOTALPOENG ZE t (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.




N4
NS

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 kjenne emnet, og det
er med pé & 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

Konkurranse M M D_Olé Bryggets kode 2—61‘) qé
Konkurranseklasse  Ein vt LISMLE  grype . YA
bommer (navy) N D ehees frpogn pato 2L . OY .6 2E

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbryeg 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 Hgy | O Til toppen 0 k

[Wiaks poeng)
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: TTJ“VH'D/ }\}Nf{,fﬂgﬁ-’ éL()W/ neftis— @rwﬂ'@(//'@
OTtus Joregmmo, Sued— Teopr 5= Frucg, Svels matt

Begrunnelse for trekk: 'Sw,é— ma/f berture oo et ﬂoﬂm(t.a—- )~WC/ .

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjar som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humiesorter 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 bglgepapp, ratne
gronnsaker, 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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyidengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk 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

W Jygt hvbe skum

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) R ! T (25)
Beskrivelse: T\/JW/ f’é_, H(Jm le ;N J’LM éCMWI el E MGl
By Glig Feubtisg— Pres.

Begrunnelse for trekk: T:C/r_ Sk/wl('(;‘ mat’l fﬁ"@’ r FW bwy@tb/
Foorlly Prey R0 beadtin Cfbore

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Ok

Andre tilbakemeldinger til bwggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
En Smaflng o Grakee pa, Gensall o
Svak” alt Pris— et Feukt be‘rI\,

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

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

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

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

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




£

o

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 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
Konkurranse N/Ll (ZQKZ é Bryggets kode 26 1’)\ L’I @

Konkurranseklasse LYS AL( Bltype (‘(/{' .E-f‘k:‘ful_fﬂ erﬁf}i—
Dommer (navn) ()A’H 62/#; ‘Joﬁ/f‘pjf}\f Dato (Z,KZ—( 0('(« Q'Q!

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

2 Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: @ glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Narmal | O Hay | O Til toppen

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

Ree @%&J fe é’fé’\mk(\/ Lyt hod
770£tzﬁ) /ﬂuM/Lquc,/ b Loms for f"xl-fy/u{‘

Begrunnelse for trekk:

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 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, pare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
gronnsaker, 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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

7:‘9&" [/"‘7c h""“"(L Croa~e, "*97( ‘{C‘LW(!‘{/’/A-&/(LV

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ® Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

M OFF WH TS Ho DDART

11 e

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

Beskrivelse:

MMééc;—L
Svel e bt gl
Morkber honcldbiliarl

Ltestare

Begrunnelse for trekk:

:FﬂkL/tf }’\.&\/‘_c...__ &(_9 ekt #»Dr f“"] = ™mc {f‘tu

sV

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) >) (5)
KROPP: O Lett | &-Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Fiat | O Lav | £ Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 33 (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.




R

o

s A

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 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 avgj@rende 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 s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse N N\ —_(: i"\ cq l , S

Bryggets kode ZE 22— L" é)

Konkurranseklasse I—\’/S A'\'e.-- Pltype L!‘ A
[ % - s -
Dommer (navn)(_lbc:‘:--& g Kﬂl’\gﬁ’f\ Dato /%Q - L‘[ o ;Q @
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BlcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: massﬂaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | ®<tormal | O Hgy | O Til toppen

Kommentar:

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno!er og andre aromaer)

f_lﬁiafs poeng)
M L{ (’0 : (15)
<~ >l

" .
@(dfb(zﬁ( LH‘C&L{‘é’LJ’ :/oit/ e\ 3 }1/;!@,0

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
ik /M(“,C ~

Woltorewd o fonedid (ot 6o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | @/Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mrk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: gKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

BRENE L\'[-J""‘ Aack b sbdiinm

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

Ueh b~ b/ﬁ_lcz/@/ nee ot getivee
7'{({«5,(.5, St ) >v &/L(QMO(

Beskrivelse: | |

et

Begrunnelse for trekk:

TFor &"%g»k‘f’ ;1(5{ oD A 1l /-
malt vs bipe bed.

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

KROPP: O Lett | &.Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | iddels | O Hay | i
O Overkarbonert £

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

For Stebl of «ooq [ o
de euse Comeceln S ale, Qstrln
LMC(/{/Q»QUV et //(,21 bé)[cﬂ"/‘ 4l{/ldﬂ,¢.~_

TOTALPOENG séé (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: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




W gL
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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 rollei 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 s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

NMim 2 Bryggets kode 72022¢4¢
b LYVS ALE  onpe Y BV BITER

bommer (navn) AplEs (UgRWAP Hacens bato 22426

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

g@orbrvgg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: B 6lassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | BNormal | O Hey | O Til toppen

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / (6] (15)

Be'skrfverse: T}”)e(—“R FELOL -~ NELL ;k - TROL,Q HL“"" Lf’_:
TYPeLia ATt — BRED [ kapAecel
MELKIARE T TYpecrq FROKTESTERE

Begrunnelse for trekk: FOR aE Ay PET AB&MT‘Z CE — HimeE / ESTE /9/
DeinER ER  OVER #ALT

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere 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, bringebeer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: 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.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgu! | O Gyldengut | 8 Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

VAT, BaLE

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

Beskrivelse: ¥, RP\I”Ti G #U)vll 4 D’;TW)QH-E T
Typetil, MALT SmAK , KARAmeLL , BREP
MELKBAR RESTSIE, FYDilc

12 )

Begrunnelse for trekk: '-FO'R AL KOH LV AR m AT ﬁc’f ,Q FFL E&‘{fﬁe‘s

v

[ WMRT FYLPE

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

KROPP: O Lett | Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Fiat | O Lav | Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ALKoHoL VARME

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

TOTALPOENG _. S‘ " (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 gjeres.

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

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



A

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 felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i @
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet 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 Jos ) 6 Bryggets kode 9' 6 éé Ya
Flooie y) A€ gnrype yp

Dommer (navn) Do Petes J‘-‘Wéw-w Dato 2_,:)“0':4 ‘2(‘) ;],6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse

B Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | ¥ Boks Kommentar:

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

{Maks poeng}
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1O (15)

Beskrivelse: T‘f c{\bL’??\ TM o ?ﬁj"—"rét »)1' Nnane 9 i MCjﬂJQ/?‘fn—,
&1?%53#(\,, Sugls 5:%6‘0{1 /er’?-e,p?dm('

Begrunnelse for trekk: FFWV @/ v 3’ Q- ey (

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av greénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

_H wm

O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk 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: M/V\‘{,/ 6Mv Ok

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘6_ (25)

Beskrivelse: F f'.LSL( / Fr‘ Ufb’{-b— -6)5“ ) , TC ()(53965. ‘Q'/‘QF(W‘—.
Sk Mant Pory.  Huw €odu allotel. Bio T
Qwr 5 h”’feﬂ t?@}/

Begrunnelse for trekk: ’ r #‘L/ N\W( i}" Pf\\/’a’/

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 6 (5)

KROPP: O Lett | &Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay | i
O overkarbonert G ,(

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Kessussre for Lite /Srakt Makpng. Mel

hemiwe, oK

TOTALPOENG g:') 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.




R
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A A

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 felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse NM 2 02'6

Konkurranseklasse ‘/ﬁluj /(’ (,f/
Dommer {navn) /47‘/ gﬁ///' dvf‘f/rdja/ Dato (2{2- D"\[ (ZGD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Q6 bbb \S

Bryggets kode

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

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

= [Miaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) } Z— (15)

Rehilvton: 734&4 LJ l\uhLe/d;rv boe '%“m“;(,.l\d—f/)l[)
Mrelbs nclterom-, badsion

Begrunnelse for trekk:

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt 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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)
FARGE: O Lys halmgul | ﬁHaImguI | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

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

SKUM: H"\[(Tr Skum

I 5— (25)

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

—”%&& /) Rimle bill V'Luj‘; sval hombe 5pnl.
/'\7/;,\& l/lﬂ-a(fff/""‘*/c

Begrunnelse for trekk:

Brtl ol b Lomminrrss ek ‘IL*’”VQ L

OW K ian

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

KROPP: O Lett | § Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @-Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

,\’Db L‘S‘i'("y -5

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

Noc ufatarfwh =y [7'4‘;5/( [

Pltype L( D Mfa Kk rJSK P&LCAL{{

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG > (9 (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.



e
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 pé 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 s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
konkurranse. N M\ T i ale sryegetskode 2.0 6 O 14T
Konkurranseklasse L\/S ale Pltype \—I D
Dommer (navn) “edro Kn Agen_ pato 22 .4 D¢
Domimerkvalifikasjon (kryss av) A

Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | £ Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | &Normal | O Hey | O Til toppen
[MFE poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) X (15)
Beskrivelse: \ " \ n
. [l I
KU‘(){,&U/ c.{gf._/%é uM.V‘é( &/&,2,, [/ZUW’?LM
tM el « 4 UL (}/uc*q LDan ~, ]

rJ/ if/—o A /

Los po el {32t

Begrunnelse for trekk

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk 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, bigt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) . S (5)
FARGE: @:iys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

S&Jdbrunfbrun | © Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET far | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Begrunnelse for trekk:

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

Beskrivelse:

Sy nea- ma sty P /-f/ utDlaorad
Fremy b v son noe YU

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfgplelse) S

KROPP: K Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Noe g)@é/&Mj/ Ut lety k/lc’e/ Cef
a D [oen & gt Hese K_yltycée)f?o

TOTALPOENG % Z (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 for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjienne 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

Nin Ze Bryggets kode _ 2 €6 645
Konkurranseklasse _ &) L YS AL E oype TP AP PHE ALE
Dommer (navn)/a%‘!’ﬁfﬁ (ipewnp HAGen)  pato 22 i.2¢

Konkurranse

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 | {¥-Boks | Kommentar:

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

~_[Maks poeng].
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [P (15)
geskrivelse: KRAFTILL HuM (EARCWA | TROPISK | STTEVS
NERLEAR MACTAROWA | DRED

merkBaR GrsBinp ((Fenvte)

Begrunnelse for trekk:  FEN ¢

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere 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, bringebeer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
gronnsaker, 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 gjringstemperatur.
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | $2 Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark 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
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) IS (25)
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SVAK. MALT SmAK  OG SgPmE

Begrunnelse for trekk: U Wf‘iz—m & P&A FUYL Lﬂ—‘f MATT R y é‘) [T 3

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) 3 {5)
KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | 8 Middels | O Hgy |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

LITT ASTR Wi, e

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

BUR POR TYAAS | MALT BAser .

Fevor KAn VBRE HomLE, MEN VAR [KKE DeukAT.
LiTY mER MMITFWPE | SA &R PET PERE

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

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange 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 s3 vidt kijenne 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 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

onkurranse M1 L0 € ayggets koce L6 13 14
Konkurranseklasse T 180t LS HLE  grype 4D

Dommer (navn) QM @r’,ﬁéﬁ{ Arnvsin _ pato . LL -0 Qo)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | ®Normal | O Hay | O Til toppen &) L,

aks poeng
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Ig (15)
Beskrivelse: TM ;6};«‘ F'TU &€, MQ/\ (qu f‘i‘m, éuﬂvk L’Wm‘& {l.

hocde  dlasbisy |

Begrunnelse for trekk:

Sonie din bady, Mg wadimuaypnen homic

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
gronnsaker, 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) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [ a (25)
T'T/tp i {ookt, éuwl( Lonannuy il . Sveds
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Begrunnelse for trekk: 6\/\’1[( "(?JS Y] ]

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

Ok

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

WEt wntyl, Sannse Nt boni&sltet” ®6 Hom 4

TOTALPOENG 3 (;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 forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk 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
Konkurranse NM ’2'026 Bryggets kode 1(9 Ll{; )Lf
Konkurranseklasse 1/}(5 /(Lé_ Pltype L*D Ar‘ - )MA"L{

Dommer (navn) \J/A'N Qﬁ“’t JQ- ”ff“’\(sff\/ Dato (2—2, OL( - 7-("'

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

R.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 | @-Boks Kommentar:

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

' [M'aks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
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Begrunnelse for trekk:
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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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Ppartikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ic? (25)
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Begrunnelse {or trekk:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse)
KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | ® Lav | O Middels | O Hgy |

O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
Fris< o Geo SAVNT—
LTT korfSksTeT— AT FACTEY
P LAPKIENL HONE P RE CET

TOTALPOENG i 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 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 péa a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

konkuranse. N M TN Dl
Konkurranseklasse [—}/S‘ dle
Dommer (navn) Kl > Kw\g/-\

imerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Q © Ll ?> “—{
Pltype L"D
Dato 2.2 N H - 2 (o)

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

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

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

i(uai‘ytc& do(f 3= amerdioule I’lu«zz,g(.o/
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Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

L pc e f S e S

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa 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, bringebeer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer 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.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | $Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ©Klar | O Lett tékefci.}/o Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

Skum: A b Awi {Id.SL(UA—\

24 s

}\/m_L 7{("{‘/{ ¥ ﬁ(/ud//bo%’?/?‘u/é Ly/J: sl

paq_ , BV ol M//c&c/f

M/ Af’ ey A ‘F%(_LLL’CC/ / )[J)M

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

Beskrivelse:

b

Begrunnelse for trekk:

5 e

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KROPP: O Lett | BMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | Qfiddels | O Hay |
O Overkarbonert

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

‘-/'!c({f @( VM@”( ﬁ'()’ﬁdﬁ’/l Sive el of
I 0P lex te €. Virle— eq'leoA
/L[@f/z wu?(y

TOTALPOENG LFZ» (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 tiftak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




R

b,

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 kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eiler
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.

Dommerskjema
N 2¢ Bryggetskode 264 31 ‘;’

4 LyS AlE piype _E1D AM. PALE ALE
Dommer (navn) AWPERS [ [pRuwisp Macers vao_2.2. Y. 26

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

‘Qfﬂorbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | (3 Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | (XNormal | O Hay | O Til toppen

[Miaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {Q‘ (15)

Beskrivelse: Wé‘— 2N 1"' /i L”M]P\L%* ,TMK’( eV LT UDEFI'A}EQ‘
SVAK. MALTAR(A - BEFP

MEREBAL. PlaceTye (men JEw ER VEpit, SENSIMV)
Begrunnelse for trekk: PIACETYL , LITU UFRISK Huiel €

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbeer, 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 haye
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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gj@ringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mprk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Q@/I_f@\ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

N ET T oL PRAKT

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 22 (25)
Beskrivelse: “\ YD Q(_}\L‘(.[-) Huim ESiAK, J TYp f/L/'q :B/"T)‘C’:ﬁﬁ £
MERK BAR MALTSMAK. , BREP | m ERKBAR. SgpmE

Begrunnelse for trekk: CUAE HATT k1 ER KOWMPLEKS 12T —R Y,

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 |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

WOPT i, MYE Som KLAFFER HER. HUumlE Kuwmwe vier

FRISKERE . PIACETVL TILSTEPE, mibrv MAGE Vit WOK
(KKE SmAKE PET. €VT. S3ecK GIRAIL,

TOTALPOENG QZ (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 for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

konkurranse MY Do 2 £ Bryggets kode 260835
Konkurranseklasse -l aode I8 ALE  gype Y D

Dommer (navn) Jwn p\’/‘{fﬁf/rffmvﬁm Dato 13- . oY 202rf€

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

9 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 Boks Kommentar:

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

ok

[Maks poeng]
I (5)

Atats §6lkGumde

Aroma / Bouquet (malit, humle, estere, fenolef og andre aromaer)
Beskrivelse: | 'O f tok F ﬂ)ké, Cp mf C(,‘Q;lv(gb p
oo o /Plé b ko] Posel / | gsumiddol.

BeMgmrme!setorrrekkr DM' F’f&/ﬂ&‘ /lﬁﬁumldd'd [/‘iq/ﬁ“’] W

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 gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere 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, bringebaer, peere, eple,
jordbzer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: 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: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

—

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Ly L e éfsvm,

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _’ (‘/ _ (25)
Beskrivelse: 77 c( J A Tt}vf;fﬁ.‘ atema , Frukd ,‘:a, y ¢n c'd//
s dgdm L.~ Meglcbers " QALY 10| Prasy. ey

€Sl af oo

Begrunnelse for trekk: FO C Wég/ ol// Lo hw l Pffb_" Do Ut
00 i"fy?,

i {5)
Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

iedt U/otf‘,y\owr/t’@_
orit by hel

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

KROPP: O Lett | 3 Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | € Middels | O Hoy |
O overkarbonert

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

buodhe  fusul Son  bwitgar HEE nud, @S o

TOTALPOENG 3 ,9 (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.




R

h,

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 pé & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en 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 Nﬂ ’LO (Z'(D Bryggets kode /Z/b 0 5 E’Bg

Konkurranseklasse Lt( { /’l'(—{ Pltype L‘LD AM PA'(/( /4({
Dommer (navn) J/lfl\/ {ﬂl/{' d> #A’A(S{W Dato 62/2, DL{ - QQ”

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

2 Norbrygg O BJcp 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 Tiltoppen

l[ﬁhis poeng)

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

Beskrivelse: (7A } L(«,Lq(-o[m_k y b{;{gcﬂ .r['zrﬁ})L
Mot b6 4/’/’/‘”‘\"‘

LvIM/c Lo < y

Begrunnelse for trekk:

Se S s %V‘LLUVF} ol ),U.i’ éaﬁf(hL;‘!ﬂ,F

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 gjaerbiprodukt,
kan ogsd vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, rétne
gronnsaker, 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) ,5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyidengu! | @’Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/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

s OFF WWHITL , HO LD AXRT

,.2,9 (25)

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

Beskrivelse: _— %d’ )L\v_,/_"/t /)l\ é(—l//xv‘(,
ch f"uﬁ -~ l/"“;(# SWQL, br&of’

Begrunnelse for trekk:

jc\vw noe LU‘V"(L_SWQL' “}LIL( elloh|

“ti 5"}';4@;

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) S (5)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

?@ +jld(\3 )Q;L Po\QL @(t,(

/\,L{/r\(f_ /o’

TOTALPOENG ‘ 741’50)

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 for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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 kamufiere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse ]\ M (tll Adle Bryggets kode 26 O3 gg
Konkurranseklasse L}/ s A e Pitype HD ‘

Dommer (navn) et \(ﬁ% pate. 22, 4. R&E

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

gﬁorbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

TYPE: Q’éassflask | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

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

Besknv.e.fse: l 4 % Ld&/ V\ U Vb\&.& a . ‘ L v ‘t.ur['_(
e Ary / (p,u'u el L, bm/m CL-E/E /T 3

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
ar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

Hand Ul

KLARHET:
SKUM:

Ssmak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.)

b e-he X RS seodwe/
- (B {..49,!/{3—6/7[6&&/%&

“ee

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: OLett]@@ledium O Fyidig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

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

Lf#&lm e /// caa// Noe_ U/f’o;vM

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ft | (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.




,,Q‘-a es!g’ﬂ

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 kjienne 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 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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
gronnsaker, 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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Ni Z2¢ Bryggets kode _ 260838
Konkurranseklasse _ (] L YS ALE gitype 4D AM. PALE ALE
pommer (navn) AMPERS, (1\PRwAD HACEAbate 22, Y. 24

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

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

FYLLNGSGRAD: O Lav | @.Normal | O Hay | O Til toppen

Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaeg ’ | polisg]
Beskrivelse: KRA’FT' !a H UMLeARCD?"/\’ i FU’ kU/UAL / WJT,I'(K
M ERKBAL. MALTAL A | BREPD
SV Ak OHor | 4RIVA
Begrunnelse for trekk: H\) M LE K)‘\IU’ I/fERE EVPA I 5[2 Fr |§/(
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) __\g_ (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Haimgu! | O Gyldengul | @_Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: "§2 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Fl‘/\}r’ H’V/Tr

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 7.C (25
Beskrivelse: T}/DZLIL( T KR/(’?T)L\ N—(.‘iVILb.StM« ) MERK BAR EI\W)‘/E T
SVAKT SyRlitas

MERKBAR MALTSinAR | BRED . SVAIC Sghr E.

Begrunnelse for trekk: /U HE S l"‘d\'k E INMIf C:r . £ l//('kT SYRe /b,

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) :)7 (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ALK VAR M E

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
UL FOR AcKoHoL Rk | ARMA, LITT LiTE B/TTER,
SVAKT SYRLIL — Kav VARE FRA VARWIUSRER 7. L 4
MEN URUMVLEG( eAPE GOPT

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 40 (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.



- ‘é"""’&f‘
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 pé & 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 s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse AJ'M :l (] l é

Konkurranseklasse PI\DLW“L LY }’LE
Dommer (navn) Jan p%’éMAP nNeaL

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 2 é ?8 -7—6—(
Pltype (’{ D
Dato 12\0 L‘l:lolé'

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

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

[Wiaks poeng]

413 (15)
5Mnn

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

Beskrivelse: f)(jﬁr‘\k fﬂ}e Qﬁb / 31"(/!5" 50"(]@ 0"6!.0(/‘_{.
G rafafout & Mmapdw v s

Begrunnelse for trekk: [ f{ L &% I’T\/q/l ‘GPVW% .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smprkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
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, bringebeer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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: Rétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

—

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

FARGE: O Lys halmgu! | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: S Klar | O Lett tkete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KM By Slum

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) )—7— (25)

Beskrivelse: \pr"b ; ’Wé‘é’ TW@ 5{)&- ﬁ‘cké’/ LW @:“M(/ﬂ
MYTRS o ¢ e5650d me -

Begrunnelse for trekk: LT é t \(,A/LW )’\ﬂ)m/"(, fc\g’ &‘Un’ll(./ LUZ/["V/
My bomPik), beme— hatt v MartPrey

—
Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) L) (5)
KROPP: O Lett | ©@Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | ©Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

' Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Ok,

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

U ldry Bee ¢ VEe a Teekc pa

4N 0

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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




v

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klartiaroma
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
'\IM ,z’ O QQ Bryggets kode 7 6 A ‘r(s %’

Konkurranseklasse LYJ /S(L‘{ @ltype L{ D AM( PA L/(A’L{
Dommer (navn) JAH Eﬁ(;ﬁé ‘)h H’/W\LSS\}/ Dato (2’7*\ - O "/ - L6

Dammerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Norbryeg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | #5-Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: @ Lav | O Normal | O Hay | O Tiltoppen

“~ (Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) , & ) P(Zel.'f)
Beskrivelse: /7M/,_ [:j }\UJ"'IQ Q70 b 6(00\5‘—‘)"
J\fe;[l rn~- [-%Qf‘ovwa . /;wxaéfzv !“/,)/L

/
/

Begrunnelse for trekk:

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt belgepapp, ratne
gronnsaker, 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 gjaringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Radbrun/brun | O Merk 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: HV(TT" L:E“CQ{)L _S’L_(:\

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) yas (25)
Beskrivelse: i
—_— T /
//lﬂﬂ‘_ﬁ‘*) Auz“‘(tj.*'i%f’k/}q”f’
_):/z-\(; g/v\a(‘f“/bréz\,
Begrunnelse for trekk:
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) & (5)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | Y2 Middels | O Hgy |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

SPLWLW-.&L // \/

ap—

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ‘f > (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.




R

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 folgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N ‘\J\ '?{"\B\ 2

L\/ 5 A l 2 Pltype
- ’ f

Dommer (navn) C?c:a-_l f@; Ky—f\hga\ Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Q @ ’1% ?5

4D
2‘1‘26

Konkurranseklasse

Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: }(Lav | O Normal | O Hay | O Tiltoppen

[Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
K[ / AL,M e%/ T /( v s /7du¢?/re/
i tro, Cet bar wq /t:., 7/

'{%/@JM{E

el umd

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjiemisk 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 bglgepapp, rétne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kafsiumklorid 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) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul lﬁ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ZSKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

A e

le ? 0( F oF g fole~
J‘GO’(LM
é’ad ’Lut/ 74(2/1",0% L e Jualk

i €& ’h{_f

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

Beskrivelse:

H—um( Cretea G €

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | xMedium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | XMiddels | O Hay |
O Ooverkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
C} d ‘ ol .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG l :Ll f ] (50)
Poengguide

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd 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 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 s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

i 26 Bryggets kode 726F3 9‘3

U Lyve ALE otype A D _AM . PALE 4LE
Bommer (navn) AuPERS g wivp Hacet) pato_22. 4. Tb

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

X Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O 6lassflaske | O PET-flaske | QxBoks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: $¥'1av | O Normal | O Hay | O Til toppen

“[Miaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ‘ H (15)

Beskrivelse: "T'YDEL[ L, 7 KRAFTIW Hub(EA ﬁownl.fm{‘s"k,s“irkus 0L Vo€ TRET
KRYPPER — BiowsTAKTIL,
MERL AR MALT ARG A | BRED

Begrunnelse for trekk:

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 gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere 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, bringebeer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjzr i lpsning, 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.

Lagsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.

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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | @:Halmgui | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk 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: LVST_ IKUI'V\IH'V(:T‘T

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 23 (25)
Beskrivelse: KRAPTIL HUMLESmAK |, TYPELIL Jme EBITIERHET
MERKPAR IMFLT Sk | Bigp) , MERKBAR. SPPIAE WOV HWING

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
VaBAAVSERT 04 GoPT gL 17
MILD Ol PECTKAT HUml EFROT L

TOTALPOENG _ A7~ (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.




