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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 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 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.

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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjaer 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
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
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Konkurranse

&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 Hey | O Til toppen

Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Kilar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfgle._ | g (5)

KROPP: O Lett | 62 Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | (& Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

| Kommentar (asfringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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



MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er 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.
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Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ®MNormal | O Hey | O Til toppen |
aks poeng)
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Beskrivelse: g(/ Af ( // (/M < 8/4 é’@ b
/DEL m AL RO e
KIEKS. S REC FRUVINT ESHER &,

Begrunnelse for trekk:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hdyere
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
varter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i 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, biod.

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 —tek::&w/r 6 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | # Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mk 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
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ﬁ (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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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 il 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 a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.
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& Norbrygg O BJcpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | &5 Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen |

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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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: Smg@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer i Igshing, 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
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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
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FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rpd
KLARHET: B Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) Z, (5)

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | lav | O Middels | O Hay | -
O Overkarbonert A{"’r t /'\5 on S

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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TOTALPOENG 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.
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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 kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet 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
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
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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 | Qwormal | O Hey | O Til toppen
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Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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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, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
kior 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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versgjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 7 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | X Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | Q Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) & (5)

KROPP: Q Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hay |

O Overkarbonert (',;'/7/1/?./,4/,4/ n+mn ﬂ/w ; 00 L /‘5) é//d"’lz

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell v rdering:éo‘f’ic ti} forpedringer osv.)
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TOTALPOENG 3 9 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

Dommerskjema

Konkurranse A/M Zﬂjé
Konkurranseklasse L 'r"( A—L €
Dommer (navn) /4/4-6@/\/ EC{&@E’DMO 7 04’ Z dzé:

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

— A

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, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gja@ringstemperaturer.

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 elier eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

orbrygg QO BICP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss ay type og fyllingsgrad, kemmenter ev. awvik)
TYPE: Glassflaské | © PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hgy | O Til toppen
TVl poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: (V’A yIg ﬁ MLe A’ RO M
VAR FEvOls,
SVAIC e ARMELC
Begrunnelse for trekk:
FENWOLS £,
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ; (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | & Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett tkete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKM: AT SKOM LON) FALCER F\’ﬂ{/‘(ﬁ

20 23

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

Beskrivelse: //V,Q E/&/ (Vﬁ/( B [TFfQN&T
SvAR S MALT ARIM

Fiv BALAYS S

Begrunnelse for trekk:
M Aavece R B | 1rTERHET

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ﬁi}ldre tilbakemeldinger til bryggen;:zn (generell vu{‘df:ing, for_s_{frg til ,fb_rbedringer osv.) .
MEDRE EnpE ' A v TIYFEDSFI W SIQueEM
Lirr P& LS

TOTALPOENG § & (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 é# f/?/_@&if&f g / ?\?6‘2 .




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

Dommerskjema
conarane. N 12026
Konkurranseklasse L (4 A LE
Dommer (navn) JA'J R 'J]H'/i"\‘lfm{ato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

262+ 11

Bryggets kode

72026

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

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

/i [Wiaks poeng]

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) e L (15)
‘i’(’/ o lst

Beskrivelse: S v ﬁt [/"\C ( /{, Lp O M é\f ﬁ
Q’PSMC@/ e Sval Llaré‘li“c—(

Begrunnelse for trekk:
Cgons hett mee wma l<oroma,

enelst

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, rayk, nellik.

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

Gjaer: Gjzer 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 blgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

=
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | @~Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Radbrun/orun | 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: v - (;\;-}o]br 56 (e ot
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ? f (25)

S\/r«y Wclff‘fm«(;.‘ e o Lqrc\hot(
o¢ ljelc, svael humlern<g

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Mawshes N

"y
Sm <l

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

KROPP: ®-Lett | O Medium | O Fyldig | Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hay | | Ve

e
O Overkarbonert G S "l}‘.j )

v

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
\'<Lur\’\/b 031.1_ e L‘l‘*‘\ﬁ +j Ao LL?\""
P\wMLL.@’«-) on Mec kom LJl’l'Of‘
e Sme o, Mo o fbé’fg b v

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.

Pitype L(A ('t_)o ﬁgt}ic ﬁle

) wangls e mip le Lo Ak
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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 sé vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
NM-26
A

‘Im é%’tﬂgtﬂ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode "?“é gé 2 %

Pltype E“ M [‘ _L,) /‘ﬁy
1/ 28

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) Dato

Q Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: W0 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | &'Normal | © Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: M Lr Q’bM Lfﬁ/n: W‘{

: : : of) vmplf. Svaly hwmliarminig
Mervlblorr funbd-trfes

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 gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjzer 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 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) S (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | 62 Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk redorun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | Q Red
KLARHET: O Kiar | K Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: FLOé/ me '/

A2 o

Beskrivelse: |

Begrunnelse for trekk: M M?W Z“{.VW\ f &: 14" 74: / P? sy’ g, Z/: 522 Lﬁ[{

>
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 2 (5)

KROPP: O Lett | B Medium | O Fyldig | [ Komm ntar (astringens, Zil:ohofvarme osv.): .
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels |} Hay | Ci ﬁl sh gy A{M‘b m,l,rrmb -

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

TOTALPOENG , 5 g‘.. (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

conkurranse _ VM 2026 Bryggets kode 2 é 562 ?
konkurranseklasse - ¥'S ALE Pitype Gl & W iy T‘TZ{‘:R\
vommer (navn) _AAKON, Rt G Como 2. 0%. 2026

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av,type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: b/elassftas | © 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: ng/& H‘-/M ¢€ ﬁK'JOMﬁ { 4/0’3& /4[/
BeomsreR , THDEL/ & FRUR ITECTERE
SUAKR MBLT ARIMA

Begrunnelse for trekk: =
MA NG LER RomPLERS /PET / M TARCME

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -teksdt;y ;‘ (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | (& Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Kadbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

sov: KRA-E776 Hviri— Skcv M

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

Beskrivelse: ;(//q'H HVM(. C‘__ @ / ?’ZEHPHET
SVAR MACTCAK

18 s

Begrunnelse for trekk: i
Mmanvecer B rTrERRHET. Lyrr VBACRVSELT

MANE et ICom PLCEKS 7 Fe T

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

KROPP: O tett | O Medium | O Fyldig  »
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | B/Hwy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

LTy KARBOLERT.
LeIT Srri el DS

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

TOTALPOENG i 6 (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.



YA

A A

MERK!

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

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

Dommerskjema o
Konkurranse A//Vl 2 (92 6 Bryggets kO(‘ie 2 @ S (Q 2 &)
Konkurranseklasse LV’C /A( (/( Bitype ('( //)C g/\) q él/glﬁ I}(m

Dommer (navn) JA'N gp‘!kﬁ)ﬁﬁAﬂjav Dato 7* b{ ZOZ(p

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

]C’ {Maks poeng)

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

Beskrivelse: }L{ = L 6 e fic lft'.. _(,,‘e }J‘f‘—(‘{.

Ovecshyaye ' me bopecyt, som o7
Svﬁ(q.h jvalc‘%( }\V*’“quc:;a\

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 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, paere, eple,
jordbaer, 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 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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: QKIaLl—‘g) Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s HyiAt Slwm, holdac >cy

=

e e

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

Beskrivelse:
i Al s o Ov&rﬂygj‘ﬁ/
CLZ,N Jv(;\,/t ‘N\A Hj)"/\fxic‘-.zu,

Begrunnelse for trekk:

l\’\ A N%(

L«m@ e bsibok Sval me lmask

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

KROPP: O Lett | BMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | 0 Hay |
O Overkarbonert

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Noe I’\»‘j [ic cbont by

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

Gacﬁ‘- __ fi'ru(&l’ca’\’cfu/ Me n L

'é//\){l'l,l' e V"\‘Q?...r”"f\rj/uﬁ &d-
a
Smah,

'sval, humleonaf

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 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 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'I/( - 26
4

- G.
Dommer (navn) % 2 @(/M{fb}}

Bryggets kode 26 86 ‘Z 17
Pitype _E_”?gu s )7,’)6&/7’

Dato

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, 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
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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

?S-Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: R Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
EYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | % Hoy | O Til toppen

Iaks poeng]
Aroma [ Bou~"at (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer fO _ (15)

Beskrivelse: MH qbp&'}"{ Q,)

o beltddom vr behagelss

Fora. svalr

Sl Joudetiy,

Begrunnelse for trekk: 5&‘,1/ ey Wy }’WW\éL ,G-—s/ M‘-ﬂj;/

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul |ﬁ.GyIdenguI | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: QKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

B()LLA?&L\"? (}"?« &/%Mal/l/eé Svetly lem(ﬂ

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: M M\&) (:")' Z/\/]/l Wl/cC [9'(‘ #(// }W } P " 6‘0( é’ﬂ ""(/1:/4

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

KROPP: 1K Lett | O Medium | O Fyidig
KARBONERING: O Flat | O Lav | 80 Middels | O Hey |
O Overkarbonert [

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tllbakemeldmger til bryggeren {g;ere!! vurdering, fors!ag til forzia:lnger zs(v .)

[kt »L{{: yZm 9/ Jflz\-:fwy?(,&-y

3 Z {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.



VA
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
péa 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 & 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 _NVM 2 92 ¢ Bryggets kode 26 56 77
Konkurransekdasse L= YT AL & oiype LA En - R 1 -7 @
AkoW Bugee owe 7922026

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

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

‘ Kommentar:

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

[Maks poeng]
B )

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

Beskrivelse: 5 V 4 /C’ f/ (/M LC" /q &0 4 }

MERKGIGAAE FRU I ES)ERE

SRk MY SRR

Begrunnelse for trekk:

L 1+7~FOR. DM NERENDE FRYK MESrERE

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

Gjeer: Gjaer 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
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 | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s TILT By 77 it M

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

RAVARE VDS HIML & B iTreenesT
/Veen MALT-SMAK

/ ¥ __(25)

Begrunnelse for trekk:

FoR Lure BrrERrel, FRL(TE MAcT<mAk

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.):

T TYaw « WwweE N

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

CAVMED HUMCE,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 z (50)
Poengguide

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

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

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



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

Dommerskjema

/\/M ZOZG Bryggets kode 26 5 & [7\, k(
Konkurranseklasse LJ{-S ML)Z Pltype ('f/-]- g/\}[;ajff ﬂf Tf—ﬂ'
Jp EROCHIN LR oy F (D026

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Dommer (navn

© Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: B Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | K Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:

[\/{(,(‘4 bQ(L m_k'{'({;‘f"&(&-/

Svell 1Me H‘ﬂ\ oM A Wl-f*mg( o e H‘P "(j
Svel hunleagrone-

Begrunnelse for trekk:

/'-T’[\MLLI"Q/._\[_W}’\,L kv rwt;fé/dc«—y >

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
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

me |[ten 04 wille he b1Tr OvEslya, ©
7 793
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) § (5)
FARGE: O Lys halmgui | O Halmgul | & 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: BKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKM: - ] H- skm-:*w! helda &?’j
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
#Tf‘f Ao L‘Jz j‘fw{c/l'(>*}{“b

S\ra-,(«, "M A (T-V"“-\("
q-rAV&th&Q/ ff\wmttgwxa[/,

_’7__8 (25)

Begrunnelse for trekk: :
Mean ma ltsnal
Uf.\ = L A NS o F

90, }’\WM(L,PNJ

_ S e

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
Trbvesferne ev yﬁp@(/ ;Mo
A{owfruwr vel ey bunne ons bt

Jrjc&,uj/yk wa'ﬁ- 05 //\MW(ftJ)“j

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 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‘
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 s4 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

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

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 gjserbiprodukt,
kan ogsé 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,
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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grpnnsaker, 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

Dommerskjema

Konkurranse NM - 2'6
Konkurranseklasse L//Q‘
— J

Dommer (navn) : } Y /Z?E’?ﬂd]
o g { [ _'I

Bryggets kode 26 8((’, ?S\

diype L V‘*gw%{/ Lty
oy 26

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

Beskrivelse: T}’CQI- \95 f.g/"(/f{, ; 5\?&;/ I’WM({{ 51/2\,4’ %'lﬁ#

Begrunnelse for trekk: . : : .
Nee s sbrwrrer (Aﬁ J v e

—
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengui | &Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red
KLARHET: O Klar | §R Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SO Krﬂr{%_ g iy niny, 9&’.,»«&@ yag &7
| 19 e
golrn. Merlil, o

Smak (malt, humle, Ja-‘anse, ettersmak osv.) ;
Beskrivelse: Ty&(&;?m Ly\,,z,% 1 % ;ﬁe/f’)u,/—

Begrunnelse for trekk: D v a% 5{,-3}'"/?014]‘: 3

& e

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O tav | O Middels | & Hoy |
O Overkarbonert

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 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.



Y
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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 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

conkarranse WM 2026 Bryggets kode 2& 36 8év
Konkurranseklasse &= ¥ S AL £ owype LA W Ve T_'?'CP/Q
commer ) _ LAY Biulog = oo 2042 026
E)Ooyfmerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

—_]Wiaks poeng])
Aroma / Bouquet (malt, hum!e, estere, fenoler og andre aromaer) 3 (15)
Beskrivelse: .S(/ f}[{ /s[l/M ¢ C}‘)a[ EOM /q'
SUAK [LENOL f/(' )

NMOE | AROW RS/ ER FEL. DHS T INFISERTE

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfgielse.
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, rgyk, nellik.

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
gr@nnsaker, 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 skumfye og -tekstur) ? (5)

FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | O Gyldengul | (¥ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
S/B(adbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

s KA FT1/6 Hv(TT Sy fa

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ] 2 ,0 (25)
SMAK

Beskrivelse: T?D&JZ—/ ‘:( Mﬁ'ﬁ-«?" o—
TYybELrg HoMie B rrekss]

Begrunnelse for trekk: . —
MANVELER [COMPLeRS (TET.

L (5)

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse)
KROPP: O Lett | g)nedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | §2Lav | O Middels | O Hay | |

O Overkarbonert |

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

FInS SMABL M, ho& "SKEvRRER " (
A RO MAE M.

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 gjores.

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

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




MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
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 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 NM ZDZQ

Konkurranseklasse LYS /A( (/Q/
Dommer (navn) \j/éjl/ E?/K(.)C’/’f/qz/\fjﬂ Dato q»’ L( ZQ ZQ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode {Z\Q’b b B 5/.

FYLLINGSGRAD: O Lav | §2 Normal | O Hgy | O Til toppen

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

i~ IMaks poeng)
T

Py a7 D

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

Beskrivelse: ,,i—-); &ab "{5 _ U L be s 1[ &(-L,
Mo Lp%e %' maltaromd
e V@ m~de. hewbacoma

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 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, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, 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 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

, ( 4 .
Kunne Vet t mec n rolegropa.
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)

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 takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

FARGE:

SKOM: Yt vt 5{(“;4/\} holda $4y
- VI )

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
ij{(, L;% Lma['f‘;_x-uqé pmoe K LM,\,-ML[(
0y 9 *’k'f'(-, merhbecs frkld'c ster

bo (.C-\.,l"'}’cz/' + /

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: j m < 4
WKupAc l\o,f( ’t‘jm«w L\%wuﬁﬁﬁ“’t‘:
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) S (5)

KROPP: O Lett | BMedium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | ®Middels | O Hay | |
O Overkarbonert |

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
En god angelel prtv™ baed
o foulefta te— d\(‘“‘ C2 VG Y

_TC 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.

QGltype L{A" (/UQE—'(—K/C J}(m




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse NM ’Q,Q
Konkurranseklasse (:/A

Dommer (navn)

Bryggets kode 2’6 ‘2‘9‘ {/é
Pltype quzé ¢ 5;%/
A Dato %/‘/‘f »e 2 é

7

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

‘ Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | & Normal | © Hay | O Til toppen

{Mal " gl

‘L? ”&L‘? 777/‘/-@31‘%

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

Beskrivelse: Z" (e (-0, lff / 47 ¥ }’V\-tf v
thﬁ%{,‘f'j Svely L W"Va&

Begrunnelse for trekk: Cr /72 W‘?/ ¢ A"/\/lﬁb // Mﬁ’r€

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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, 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 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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

o
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S' (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ﬁRavfarget ] O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Rredbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: qmar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 1 5‘9’% Z{r/’y g/a//é’(,;./)’

Smak (malt, humle, balgnse, ettersmak osv.) (25)

IéZ(}Vlft h7 ¢y, !)ﬁi_‘ b L itfor o

Beskrivelse: €

(e ¢le Zm,.f{,(é’g

Begrunnelse for trekk: Seav Wy (,.’f ﬁ[ L{MPVV“ “ L/ /710 ’/%[(( ;

—

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) S {5)
KROPP: O Lett | QMedmm | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O'Lav | €@ Middels | O Hey |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurdenng, forslag til forbedringer osv.)

Eongloe z/o—”(,, 17/}(.7’) ‘ﬁ

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG z 4:1 (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.



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 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

ontaranse. VM 2026 oryssetsiote £ 6 22 Z
Konkurranseldasse £ S AL E ome LA ENG. [ AT
vommes o) AR BAGGE oo 704206

ommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg QO BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (krys_gyrype og fyllingsgrad, kemmenter ev. awvik)
TYPE: Glassflaskg’] O PET-flaske | © Boks Kommentar:

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

}Maks poeng)

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

YOS, 1 & HUMCEARQM K
KRAF 776 FXUKI-ESTERE
M EK’/(/M R MALT AROM A

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Dom I NEREVDE  FRULT EC e Re

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkoho!: 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, bringebzer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i l@sning, 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge 5?darhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ﬁ (5)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk 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 Ppartikler

SN KRR ET I MY ITT Ko M LK E Kap BART.

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2 0 (25)
Beskrivelse: S V"”( /‘4/44’7\"} k:f)M 4
Svhk HUMCE R jTTEE HeT7T

5 ww-( Hum EE s‘mqr(

Begrunnelse for trekk:
Ko té l/ﬂZéf LT
LITT MERE TOFEE

R i rTRERE

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ﬁ

KROPP: O Lett | O Medium }O Fyldig Kommenta i gens a.fko !urrrme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | ®Middels | O Hgy | HT’ 7

O Overkarbonert

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

ET Goos— L ,/

TOTALPOENG g z (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

= /3D SKR A HAP2C ke Smocr

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

Dommerskjema
Konkurranse NM ZOZQJ =
Konkurranseklasse LJIJS AL”C @ltype

Dommer (navn) [J/{ A ("\’P‘ {ﬁJ@W‘iﬁ\) Dato ‘} L7L\ ZO 2\<0

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

2627

Bryggets kode

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | §4 Normal | O Hay | O Til toppen

[Miaks poeng]

L as

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

zjzfé‘-t,/ /‘7’%674'07‘}’%/(/

Beskrivelse:

kb maltirsma o ,9'”\) av’ ‘f"D]HM

Tzeveven Lo hpwrle deoma
Begrunnelse for trekk:

L\%M(L?Ab

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,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Ma\ ~ /V{_nu/'

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Qg-KIar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

S AR Cagee 55

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

Tjdz-(i/g/ LFesters _

Tl | e Lbsmm swnlco Tofpee
ikt cHorsmal

Begrunnelse for trekk:
Kinne v T

LO 23

Beskrivelse: .

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

KROPP: O Lett | & 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.)
lege + hitte™ !
2 S/L %& AN 6 :

C-\@CQ‘, Qrﬁ)l"’j(.ﬁ/ﬁ Qd

ek bala~—

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

YA ENCELSK BITTER

=, e }’\WM(LSWQQ
Fow LL+0,)1'—(,(~1~:$ (}Zciu girr%«wj men Lleve bdaned

TOTALPOENG f_" ): (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.



Yz
" 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 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

. 2
Konkurranse NM b
Konkurranseklasse Lf 74

\ [¢]
Dommer (navn} MM

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode &(9 0 'Z R S-
@ltype E 9\/5)1'(:3 g A'f\fé/
Za —db

Dato

& 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 | & Hay | O Til toppen

aks poeng)
(7" " (15)

7y 51‘7 lgrnedl,

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andgre aromaer)
Beskrivelse: D" ¢~Ly q(—; ( fyver}’é laM ¢ [?/f" MZVP‘-. o

I C)Vmﬁif oG

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
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

Fenalisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, 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 balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/morkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | o-Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
skum: Eat 5'(;14 Vin

1R s

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

Beskrivelse: .j Vs Lﬁ ( 0(')/0\ V{ffw Y (-'( Z\/MV’/V('( 5%)‘14/

Swalr prplf sl

ngrunneise for trekk: MM?CL/ b{‘ }4‘#2 l‘\'/.Z /;( K{ C{ ﬁ\é@.) €t (Ot: %{;

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

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

W} P9 4. w%m?(,w‘jz( bifhhd,

Mfwwg (FM« th Jogk

TOTALPOENG Q (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.



2y
2 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 fplgende 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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse /\/M Z 0 26 Bryggets kode Z 6 02‘ 2 5/
Konkurranseklasse L’ Y/J /4’4 6/ @ltype 9/4 57% Bﬂé""{
Dommer (navn) ﬁé@/?/l 5{{@{_@_ Dato 7 (97’.2 0Z¢

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q}‘i{)nrbrygg Q BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (krysg}rype og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hgy | 44 Til toppen |

Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ] Sm e po(in;;
Beskrivelse: S )‘i’ / (" meE ﬁ;&}ﬁ? /57-
WA e FRRUw TESIERE

SVAK M ALT KRomA

Begrunnelse for trekk:

MEGeT BeHAe St lg APomA.

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, 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,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

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) 5- (5)
FARGE:  Olys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | d)/evfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

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

SKUM: HV/?"7I/ S7T0eE 6’0/365/(’

/9 25

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

Beskrivelse:

WEEY /SLaK z‘%/zv e BirTERHET,
SUAK fIACT Sh#Hg

Begrunnelse for trekk:

MavéLer B r7eRNMST 06 KowirekSer &

Fysisk folelse i mynnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 E

KROPP: Lett | @ Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

LETT ASTRIVGE IS

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

verp/a Goo Seonr#, Men MANGE R
ENV beC PA S’M/ﬁr/m

TOTALPOENG :E 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 gjares.

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

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



YA
s A

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Dommerskjema
Konkurranse NM 2’@ (Z‘G

Konkurranseklasse L\r5 /j( (/C/ Pltype
Dommer (navn) ’-}(}N QIZ(F JEJHA{JS {N Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Z(‘)O 2?__§
U €N CLSKF B TTEA
7.4 20

& Norbryge 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:
FYLLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | @+Hgy | O Til toppen

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

Beskrivelse:

ﬂ/ld,,_{*kbf%f’e FML'F(;Q"!'U“\,

-@%@ Meckdcr et grema,
' /

Sval N (L Ro=ira
Begrunnelse for trekk:

L»“' fﬁ.\.u&%

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, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme),
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: 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) > (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul IKgRavfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redorun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar |/®~Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SOM: | SERAUNT

I+ s

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

Beskrivelse:

KIV‘-\{L e L’t’ﬁ'swe; L / Lc-‘r‘f- wv._,(,L
Mevrldare "'fw(,‘{- csbre
?:ﬁ?\/‘:@'m(ﬂb hwyt\,LLsz:L

Begrunnelse for trekk:
K AN~ e

Ve ~t @tg@t\;‘/vu hewnns L Sm<l

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

KROPP: B-Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | @lav | O Middels | O Hpy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

LETT &§TRNATNS

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
fq v e (,»H hwwﬁc@a«,)’
@l/li,(’b Lor }Wg b"\"Hw

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Z 59 (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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

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

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 gjaerbiprodukt,
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, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse NM — Z 6
YA
Dommer (navn) (}-E’\/é MD
217y

Bryggets kode 2 (O ‘7é 6 {’/
PBitype 6”‘{’“/& (‘ﬂ%
Dato .Z/ bf ~ 02(’

Konkurranseklasse

Dpmmerkvalifikasjon (kryss av)

ﬁq\!orbrygg 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 |

el

'n'e, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: é‘yo”w Grihvina,

mewwqm St bt
Jg’ bag..

Begrunnelse for trekk: ba‘v}/ My u /f ity I/MAWL[( eV g a sy

Aroma / Bouquet (malt '
1

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | &Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ¢ Klar | O Lett takete/[t;) Middels t3kete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: T‘W/'/, hiH ¢lanin

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

(25)

Beskrivelse:

<
Be M‘Q&Z 9 07 (gﬁ/c?{a’mﬁfz/ﬂ/

Begrunnelse for trekk: M 2y E_;%'Z\A/; “\/ ; w éfl (Jv[/l 9(4/ / f ﬂ/ vl Wéf

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) E
KROPP: O Lett | O Medium | G Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

Andre t||ba meldlnger tilb ggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

f(g"})p c"'

Sy -é;/ﬂéj sl o,

R
N svale lﬁﬂﬁ/b/z\% yﬁéT‘ﬂ /4

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Z 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.



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 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 WV 2 @2 ¢ Bryggets kode 20696 é{‘
Konkurranseklasse LS ace oitype FH ENG- £ irrel
Dommer (navn) /gf’lat'()/l/ BC(M pae S 0. 202¢

E;;zmerkvalifikasjon (kryss av)
o

rbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss aytype og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: %&ssflaske | © pET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: & Lav | O Normal | O Hey | O Til tappen
IViaks poeng]
Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
sesieise: | IDEL] G KOMPLeks MACTARO H1A
ToFFEEE
FRy KT ESTrERE

IVeen/SLAK Hymls pROMA
Begrunnelse for trekk:

ManG cete No& Hom( & Heoh A4

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, sgtiig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebeer, peere, eple,
jordbaer, 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.

L@semiddel: 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 gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skum{a‘?e og -tekstur) 5 ' (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Marks@dbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | ¥) Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SO H 1T, S 7oRe” Bofe ER

2D s

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

Beskrivelse: T YrellG Mﬂ'(/rfwﬁk‘ .?E’_Ff:fé:’
MERK BAR HU/MLE B j17ERHET

Begrunnelse for trekk:

Lorr (VBBCARTER T
/IR Riok I SEG.

Mo meRe B eR#ET

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

KROPP: O Lett | gﬁedium | O Fyldig '
KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hay |
QO Ooverkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Er conr JL1 LT BiTRekRe™ SAVLE
@IO€T SEG, :«)

TOTALPOENG E .Q/ (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.




2, Dommerskjema
V Konkurranse N M 2 ° Zg’ Bryggets kode Z(C; % (Q G b(
MERK! Konkurranseklasse L‘TJ /(k (/g @ltype L{A f/\f (ng K ﬁ (W
Alle brygg skal gis kommentarer | o (JA,N E_)—{( K Uo Hﬁ/‘rjﬁlf bato ?- L,{( QGZ{O

pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i Q Norbrygg O BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)

aroma og smak: TYPE: S Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen

Svak: Kan s vidt kjenne emnet. {Wiaks poeng]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l (15)

er med pa & definere aromaen eller

smaken. Beskrivelse: T C{;_,V (1 MM < L—‘{Z"C- o e IL Z M kv (L ¢t
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det _}0 J J 03
L(J c..-'( & 9(-) “L’TO]L ‘|’ o

er en viktig eller avgjgrende rolle i 3 = .
definere aromaen eller smaken. / B - &
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma lv{ L rll éC; o 1ru’ll’ ‘L(-' S ft‘c’f“"’/ e n Ct{p SRl LL
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:

del av aroma- eller smaksbildet. } L(_/ ) .

Dominerende: Kjenner aroma eller rv\;\l’\j/("v_ AV Ar2m.g
smak av emnet s3 kraftig at det klart

a k?(m ufiere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S‘ (5)

smarer FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | &zavfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

Begrepsforklaringer O Redbrun/brun | O Merk r¢§brun/r:1¢rkebrun [ O.R¢?sort/brunsort | O sort ||.O Rosa | O Rgd
KLARHET: JBhKiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: Jrg\/’f ‘H‘ @ \ - o e

oftest gjaerbiprodukt. f e ,.l‘ -

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) Z N (25)

alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller _T CCL (,- e L—f‘] e 4 -bi‘) | e O LC c Qe {:Z
Y / . )

Beskrivelse:

smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,

kan ogsa vaere infeksjon. PLML . | A L\.l_t- ){,‘N
-~ - x e

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av (

v W \
vgrter, for sen nedkjgling. 5 G\A jr\ w ) L S e [{'
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, nellik. Begrunneise for trekk:

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple, \,( Wnh h cﬂ‘ ne l’\vl/ivv/(, vf) Y LL(’ (,.(\LL« (\

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har

sprukket. Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) g (5)
Klorofenolisk: Kjemi.sk kombir'lasjon av KROPP: O Lett | SZS Medium | O Fyldig Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | B-Middels | O Hoy |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner. )
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye I ' - OQ j : ( r— 0%\; 7[.( /
gjeeringstemperaturer. vvl ¢ }U ‘l/ &"] gd alan ‘h/4-/ ] . A/ »
Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG q ?., (50)
natriumkiorid, 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.

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.

Versjon 2024-04-24



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 kienne 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 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 WM -26
Konkurranseklasse Lf ,@

Dommer (navn) ‘(/_f:-y(_ /ﬁﬁi\&my/;)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode a bb \7 (92
Dltype é\quf{,(zLQvﬂI»Q a&
Dato %/W - 2/6

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

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

{Viaks poeng)

Aroma / Bouguet {malt, hgmfe;. estere, fenoler og andre aro, an} _ |15)
Beskrivelse: %WM g g 5 ‘}Y&& ‘5 / I/\-%M
£

Fered

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, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)
A ]

Beskrivelse: U f A £/ U/ ( I .J’l S‘I/f/ /

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Over Levvlppur?

Andre tilbakemejdinger til bryggeren (gengrell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
i L r
[ 6L i TGl v
Lihn (L \ Y 0@‘ lres -

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

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

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

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

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




Ry g
T

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

Dommerskjema
Konkurranse A/’Vl 2 0‘26 Bryggets kode 2 6 0?6,‘?

Konkurranseklasse L?,S ’4(,{ Pltype Lr{'? ffl/é PA—CE%C“#
Dommer (navn) #A—Ktﬁ?ﬂ/ g(/ééf_’:’ Dato 2 0(/:2 ng

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, koné?énter ev. awik)

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, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks ‘ Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen Q(/S' e
SHE \ e
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: KRAFIT 6 FENDLS K.
INFEISERT,
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (5)

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

SKUM:

FARGE:

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: S/F}u't | O Lav | O Middels | O Hay | |

Overkarbonert |

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

OLET VAR DNESSLERRE INFA(SERT,

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

Poengpuide
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 fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjdrende 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

NH 2876
Konkurranseklasse LYS A L€
Dommer (navn) ;)/f'f‘f Ul (JW’(A;\U@ B

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP

Konkurranse

2.¢. 7¢2¢

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | FBoks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | © Til toppen

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

]n.«ﬁgx..r’(" ‘f‘fj’\c(cf{

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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjzer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenaolisk: 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
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: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kammentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Lot o) 2lbn vudrc =
ot syl v ps
;,«LJr.-,Lsi@,\{ bede L\’Uw psto ank

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

__Q (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.

Bryggets kode 2(0 ﬂ y 6 Z ?7'/} 4 /{ C‘C/
@ltype L’/E é’/\; [z\{b;//n @’L




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

Dommerskjema
Konkurranse Bryggets kode 9\(9 ?b( [ g
Konkurranseklasse 7 B Pltype '-' é /@ a—’q(..f

Dato

Hy — 26

D g
Dommer (navn) \/M {;é/'}”g{fﬁ)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

W 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 | B Normal | O Hay | O Til toppen |

[Maks poeng)
r

(15)
(i s /ﬂﬂ Cadte.,

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

Besknuefse Vr»é l\/l»t wilkordra
”y‘gﬁ g %gg /§Zc€, i}f h«'ﬁf

Begrunnelse for trekk:

G o~ Lywvwv‘cﬂ mwcygzj/

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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, 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: Tinnh, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

5 =

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

SKUM:

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

29 s

Smak (malt, humfe, balgnse, ettersmak o, ,_l é
2
Beskr.‘vel e fp’ E ?’01(

If owxgg N bﬁw

Begrunnelse for trekk: & i H

¢ Spoave 2w/l hit, vitan
Citevel ol e nd A

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

KROPP: O Lett | O Medium | R Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | X 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 Z 25 (50)
Poengguide

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

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

20-27 poeng: 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 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 A/M Z 026) Bryggets kode 26 7? /5—
Konkurranseklasse L’kf 4(, E/ Pltype 4"8 g’V@ foécg A’Lg

Dommer (navn) /47{4'./(-’@%/ g(zft& @1 (: Dato 7 0? ZIQZ {';

?buyai'nerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BJCP

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 | O Normal | O Hay | O Til toppen

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / § ) spoansg;
Beskrivelse: 77/054/& Wbr/df RO’”%’ WPE_‘L /6 é—
Voren RV S)OCOLACE.

SVAIR HumlEArom A, NOTER AV TOBxkL T

Begrunnelse for trekk:

Rone HATT Nope MERE Humce AR0n A

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

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

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

Gjaer: Gjzer i I@sning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
kior 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 gjserstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

I-,..-’

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | @'/Mq)rk kobberfarget

O gadbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | © Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

o WY/TT KREAFT76.

—
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2"3 (25)

Beskrivelse: m é L / é M /q' 6 T’S M /4' /< ‘
TY0ECr HUMCER /rrefaeT

Begrunnelse for trekk:

Zrrer rm T SEN] 100% ivnen FOR TYPEDEF .
PA SmHK.

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

ET FANVTRRISK @QOOT "Pg/f gL V

TOTALPOENG zfé (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.



YA

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kienner 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 sé kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

NM ZOZ@ Bryggets kode 2(‘0 + . l'&
Konkurranseklasse LLIJ’( P( L/é Pltype L{% E_N(;'g 5 s PA‘L{‘AL”C/
Jan ERIEIoHASH oo F. Y ROLE

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Dommer (navn)

Norbrygg O BJcP 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 | ZNarmal | O Hey | O Til toppen
[Wiaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) I (15)

Beskrivelse: —

JCIJW&ECJ e (taronse ;‘,940&6& /z;p,tf

4t e
é:gzl\ Ahum legrowe 0 G frz;\r@/wc(,w

Begrunnelse for trekk:
K na ¢

-

hett mour Nnn (e aron

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, giser som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: 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 gjeerstammer,
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 | & Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: B Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: ‘t’r\f{,ﬁ SQLLM,\’ L\"[&élbf )_\

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2’3 (25)

Beskrivelse: 7—:76{(/6\:) jw;, (._{_SW; (L , 2 06/‘Z (’L‘g /hf (.LQJ(t’ILL;l:

‘te ‘[Q g{ _>"04J(ai(c
Ty?/:&fdj J}"\u:‘v(,(_ ét’kwlvf—

Begrunnelse for trekk:

k’ur»/\«u L\A{;(' noe lf\unr[‘kkl/"*ad{/

P

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

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

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

O 0verkarbonert

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

Ny (‘Q (5\/ e jobbC\,S

TOTALPOENG L} 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 fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er 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 NM S 26
Konkurranseklasse (/ﬂ

Dommer {(navn) /U

Bryggets kode (9 % S 3

Pltype EVZ?J &OJ(/ /Qa«ﬂt %LL

ZLy - 26

Y Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

S Norbrygg O BJCP 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 | O Normal | (R Hey | O Til toppen

&)
wliRs fere,

Aroma / Bouguet (mait humle, estere, fenc-‘er og andre aromaer)
r’

Beskrivelse: i *{g Y A ras W

SVl }/WWV\(A e ol formnp,

iy oreap ow gl bhpamala

eshe,

Begrunneise for trekk: S(y/v, e
Foy d/“—yvu, V\WI/V\-/Z/L

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 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, bringebaer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i gsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | Osort || ORosa | O Red
KLARHET: €@ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: FM% s—( .

L2 )

Smak (malt, humle ba.‘anse, ertersmuk osv. }

gd/ 2l

Beskrivelse: L/ (

Vitk pastl budy
;MM e?,% L et

Begrunnelse {nr trekk:

P ol e

Mtrentts

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) §

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

N aals 55//

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 E (50)
Poengguide

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

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

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



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

Dommerskjema

konkurranse N/ M 2026 ryggets kode 2 O /6> 34
Konkurransektasse L7 AL E Pltype Lfﬁ

sommer (o) A 100 BUC Gl omo 2. 002026

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

[Wiaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) éi (15)
TIDEL /6 FRUKTESTERE
SUAk HUMEAROMA

See MACT—RRom K-

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
FR L (7€ MHcT RROM A
FoR m v FOuK TESrERe”

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
kior 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
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 gjeerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Radbru&fyun | © Mark rgdbrun/morkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || © Partikler

skum: A /7-/7/

Smak (malt, humle, bolanse, ettersmak osv.) [ Z (25)

Beskrivelse: S t Jﬂl f < M 74 LTS M )? f<
Svhr HomeE B rreREET

Begrunnelse for trekk: .

IKRE | ALANSERT, MbNecer B, yrer/e/ 04
WALTS ODME

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

KROPP: Lett | © Medium } O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

TYwn Mina feelce

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

DEFTE PLe T Hapoe Gl DET BEORE

| KAARS S YA, CWG - g 7R,

TOTALPOENG i 0 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere aromaen elier smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av 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 gjaarbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse N ‘L\ 20 26

Konkurranseklasse L\(; M(
vommer oy ST ER(KEJOHAATEN

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
/é‘Norbrygg O BICP

26t ey’

Bryggets kode

Y Loe

Dato

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: X5 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | G¥pormal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: \//g‘ﬁ@. L_}( 7{/9“[&"/ C&%U\v / ﬂ(@ /M:hf‘r‘(_,f
Ly (4 9n
vatk im< GZ\W{\/[/,Q(UW%

/ﬂ@ V(g é@, v
Begrunnelse for trekk:

E > tecr ye(;)w:/v«r.’wf‘ q“"r /”“7,1/

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | Q'chberfarget | O Merk kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &5 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: -h‘\“ﬁ’ L{LW a:[
Ssmak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: /i/\q/(L b y = L\WM (Lb"HM
Tj (/(;/(}—/)c_ ' s/“’ @.’.ﬂl"‘cfc/
Syat peltina [

'3 (25)

Begrunnelse for trekk: . .
Toc Sval ma L—{——;p«—\é
]’*Q ¢ Lo rw-(lM-'-vé,e_ 7 _>+(’/FL/

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

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

_ S w®

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
}\/D o uvg LLQALWJ/
[unat  phro Ll pmec e (4 S
05 noe mdkdie fabd vt

@Bltype k(@' 6«&(&5 7 P/A'(LCA(,(

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG gl 31 (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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen 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 ﬂ/M = 2"6
Konkurranseklasse ('7 f?
Dommer (navn) /r}?{ ﬂ7m

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode QG ‘1‘; 0 i
@Bltype b W}‘{/Qk M& WM

%/l«/v 2

Dato

%rbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle estere, fenoler og gndre aromaer) (15]

A P—,

Ch x
Beskrivelse: ! C&{- Q M

Begrunnelse for trekk: H/Y W‘-‘/( }WA& 7\‘ f Ld</;' W{ [7Y ML& {

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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjaer i Igsning, gjser 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 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

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | ﬂKobben‘arget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: R Klar | O Lett takete | O Middels kakete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: 1:(/6# QWV'/‘/

0z frv Lt vra 7&(25)

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

seswene: Py Wt efbat

Begrunnelse for trekk: M my&'Y [ﬂJ’VV‘ ﬁ &{5 lc ﬁtf/k

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. I

L/ﬁ[b@ﬂy{ny

Andre tilbakemeldinger til bryggere genereﬁ vurdering, forslag til forbedringer osv.)

[ Kln ‘TLVW/J"! (s

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG a‘E (50)
Poengguide

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

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

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

o



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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 sé kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

264309

Dommerskjema

Konkurranse /L/M 2026 Bryggetsko™~ < ~-- . _ —
Konkurranseklasse L% A’C (‘:'/ Pltype QZ? M. 19/4667 /‘?"{’E

Dommer (navn) ré‘_!?ﬁ}‘/(@q/ gf/(, G*é{ C/ Dato 7 (94/2 0-2 6

Domrnerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss “.type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Glassflaskeé | O PET-flaske | &2 Boks | kommentar:

FYLUNGSGRAD: O Lav | §/Normal | O Hy | O Tiltoppen |

[Wiaks poeng)
& as)

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

Beskrivelse:

INGEN/S it Hum L € RROM A
< h—— MATARIMA
TYDEL (e FRAK> ESTERE /) FEWDICSK

Begrunnelse for trekk:
MANVGLER Hum(EARMYG ©G MALT S@OME

2 URACALSERT MHT. FRUKreSreke

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, sgtiig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, 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 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)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | &/Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | @Tett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

[O  (25)

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

BEEEIEN S AR HUMEB (TTERNET
— e MALT MR

Begrunnelse for trekk:

FACCer U Fenrof T rPE Der.

5

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

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

TOTALPOENG 2 5 (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.



e
"

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 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 sé kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema e -
NM 202e  spsrene 261299
Konkurranseklasse Z"TI P((/‘L/ Pltype L{/} é/\/(; g—(’f/c ,P/&'Cé' Alﬁf
Dommer (navn) dkﬂ gﬁz }C (-) Dﬂ/ﬂf‘m/( {;J Dato ‘/-" kTL 7/ o lgd

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

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:

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

g [Waks poeng]

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

Beskrivelse: I ‘a" L-t: . T{L\ (y ‘(ICA . 4, Q\(t =
/_\,«'»‘-JL L’V\‘f‘— (_’tfﬁ%(‘ o
' [”f‘b-./@h'_ ‘Q’L J'\‘-wv* ((, QM S

Begrunnelse for trekk:
Savy nes” e = Lfﬁ@(é:rwv{ J’\h,i'w((,czromv

fens ot pry

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, rgyk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, peere, 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 belgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.
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Begrunnelse for trekk:
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KROPP: @ Lett | © Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | B-Lav 1 O Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 O (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.



