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

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt 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 8
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse Nm 24) %

Konkurranseklasse Ly
/!0 A PdET

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 26 O g 3?
oype LS. PALE Qs
le]4~2 ¢

Dommer (navn) Dato

§’Norbrygg OsBICP O SHBF O Annen O ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | &Normal | O Hgy | O Til toppen
[Miaks poeng]

Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l l (15)
Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
/\JM
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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
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, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bipt belgepapp, 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

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

O yolleq s

2o (25
Loderbaf

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

Begrunnelse for trekk:

Mo bfaneé‘g 2hamne K
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) S

KROPP: QRett | O Medium | O Fyldig . Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):
KARBONERING: O Flat | O Lav |.&Middels | O Hoy | ! N
O Overkarbonert ‘

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

Serrma 57’7_ s oé.})a& 1‘] [oﬂ«/,g-&/w%f;

TOTALPOENG 7 [ (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 p3 & definere aromaen eller
smaken.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse MM - (2% Bryggets kode 2608 S&
Konkurranseklasse (- YS ALE Bltype A/ﬂ

pommer (naun) VB GIORWAD 14418V pato 4. 0% . 26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

,QNorbwgg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: [B.Glasslaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @~Normal | O Hay | O Til toppen

TEA=T5 DOENE)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: T?p fo{l ”V’V?L&ﬂiﬂ?“‘l# ;Mﬂr ‘TK c)'f’gk f’fl‘ﬂ(a{_—;‘ ¥ M’?W‘]L
MERKBA R MALTAROA, EAEKS «
MEBRKLAR (A4 ELL

Begrunnelse for trekk: (?RI.{"TE MOT KOKT ‘Ff?uxr f‘ ﬁlfd?‘-v‘f (MI:H\'!}U&)
SYHET HWwT PIACETYL, MEYV KEE SKJ grnr~Enle

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | $2.Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: AKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

o HTT, LT, HorPBART

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2 (8) (25)
sesirvese: TYPELIC — KRAFNG  HemEsiak —TROFISK
TYoerive  Mumi€ BITTRHET

TYPoeL L MALTSAK ,

SV SEpm-& . GAAVSE OK.

Begrunnelse for trekk: MAA l( (f)g )@RL/TE ﬂ; K Cﬁ"'[? Z &(F / l'/—z./'\

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

KROPP: O Lett | Bvedium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | K Middels | O Hay |
O Ooverkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

hop TacE Ace

TOTALPOENG LL 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
pé alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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 i ’26 _
Konkurranseklasse Lyg 0“(@

e 3
Dommer (navn)\ fG\‘L{ @g}ff/{ /

Bryggets kode :Z 6’ 0 8 ;g ‘
giype _ 7 ) _smenlers /ucz ;‘,[(
Dato Il(/ Cf . Z ﬁ,

ommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O sJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ® Glassflaske | O PET-flaske | O Boks . Kommentar:
EYLLINGSGRAD: O Lav | .Normal | O Hgy | O Til toppen
poeng
Aroma / Bouguet ‘malt, humle, estere, fenoler og andre aro, aer) (15)

Beskrivelse: [ Lblﬁ }PGC( 57 h" s | /'I"Lf"s‘/{l'\(. (
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Begrunnelse for trekk:

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | {0 Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

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.

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

Versjon 2024-04-24

O Rgdbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || ORosa | O Red
KLARHET: @ Klar ] O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: ;\u. Ll # g’{l»ovl G '(9(,_, SJ_‘, Vv })W/‘
¥
Smak (malt, hum!e balanse, ettersmak osv.)
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L0 (25)
Beskrivelse:
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gegrunnelse for trekk:
\
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) &

KROPP: O Lett | ® Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | ¥ Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):
Liff embel
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

fyﬁ/()’"flf;‘la A(V\M‘Lt ~/—q/‘/ fo L—w)foé(

TOTALPOENG Ez 411 (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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 3 definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
konkurranse MY 2024
Lﬂ.g ALE
Dommer (navn) z@,zd'r\‘ﬂ AT RAEH Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 26 / 2-6 ?
Pitype L/Z) fm. Pﬂ' L2
/. g/// t-26

Konkurranseklasse

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

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

]'“'“" J0eng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Ferd bor hon (o, &Fas \
PEA t«.»..,{/(f‘/ e ety 3 L%

Beskrivelse:

I\JM-A

Zor Pt T v leacaina

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: 0(_'. W(

_ (Y s

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

J o= b

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: M .0 541 !‘Q/J

J;Z W a—h?-eli«

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ey kommenter munnfglelse) ' ‘11 (5)
KROPP: et | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | @xav | O Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

bedsg gt cufetyi

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 30 (50)

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

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

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

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N/M - 26 Bryggets kode 2(9 | ZSP
Konkurranseklasse LY S A <& oitype 70

Dommer (navn) ANVPERS WikwA? K/ pate (4. 09 . 26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

iI?WeTsT
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivese: [\ PR K PAE. Jpal EAROIE, FROPRE , STTRUS

Svmic. NATARGU A | (T ERL

Svaik kArRg4otCLC

Begrunnelse for trekk: i‘/ Vi (_E ;4’1{.’ 0711 A 5 V/{ K 5C~ ‘Ll i .J.‘TE‘F-‘ Ffe f§f(ﬁ @;‘““

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, bringebeer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: £ddik, 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‘ (5)

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

SO Yo TT ot DEART

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. ) i_\?_ (25)
Beskrivelse: M EXR W PRR HJ]fVIL(Sl”\/(—L' '
MERKgAR  BITTERMET, TVIEULERE ( CTIEK Sromic
SVAaK. MALT SiAK
Wy — s véac SgPm E BiiR 2/TT BGsk | SEny
EneER s ndic ( AT

Begrunnelse for trekk: I flTé HVn  ESinaric /,5/77?’)(!/7?7,% )2 Lf:')'_hf:
SpPmE. ASPeinienT ETTERStAK

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

KROPP: &ett |-O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav [F€ Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ASTR oty 0§

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

VILIE #ATT MER HFUm(E 0L gRLTE MER SEpmE

TOTALPOENG __ S0 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

[ZSKULE KbeaenET Fpp

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 tittak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




R,

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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-2¢
Konkurranseklasse L 2 mCL
7
Dommer (navn) p{m.. Jﬁﬂi@f’]:ﬁfﬂ

Bryggets kode 42() {-2 ?8
Pltype ({ ’9 0’%'-@7"'({5""‘54/ ;\,&
sy ~2¢

Konkurranse

Dato

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 veere 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, bringebaer, paere, eple,
jordbzer, 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.

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

%orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ® Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O tav | &) Normal | O Hay | O Til toppen
{Maks poeng)
Aroma / Bouguet {ma!t, humle, estere, fenoler og andre aromaer) {15)
Beskrivelse: M-”V[/{i)/‘/’/ }/M"’b&c’n’b‘w\ / {,’V
Begrunnelse for trekk:
L; ﬂ 5';,-"@(; A\/l/\ Vw(d D IA ¢

% S

O Lys halmgul | O Halmgul | @%Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort [] O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | §) Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

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

SKUM: vy C‘V?WL#/‘ sbprin, _
'] 7
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / [5 (25)

Beskrivelse: ,{Z\;

S Vﬁb% LIMVVLI& c7/ %m(/;é.

Loviv [l 07’/ A -&//q{%wﬁ Crven

Begrunnelse for trekk:

\/m’-{L/{?, /—;h/ (/ulg (,9,776[@}147}06 o n@easwﬁl(

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

KROPP: ﬂlett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Fiat | O Lav | B Middels | O Hy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

an 7 vi"fmga;}?

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osé. )
[ bAA X &—E:ﬁ‘- ;—5"’-’ VI, Vh&‘./vx,j 2% /o ung b
" d . /] ;
Menindian a(e/,;swj 7@ (

3

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 ‘g (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.




W,
NS

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

Dommerskjema

Konkurranse NW %% Bryggets kode &/é :}U %
Konkurranseklasse L—lj\l‘ ’A’I’& Pltype L/q A’PV( ‘PALE

Dommer (navn) CP “WIAD "\qu 'W@#Dato /"[;/"/ — Zé

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | 4R Boks Kommentar:

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

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

T‘/A-E—aﬁj Hunm B JJT?L«JI%MJ’,’-E@WL
H/?'—‘!@KKS,A’@ g T“{ CaqZ = ¢

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | $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

O o oy SN b

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

o s
Beskrivelse:
lera™ € Tl L K _
THoFE ‘5 7L émﬁ?{?’; R TEE
M ACBAT AT

Begrunnelse for trekk: ,(J DE— KILATT rf 2 A E 7 ¢ ~i /3"{‘-\

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

i)

E

\ﬂﬁ’/-{,/&«
p B 'bx-fc:c ' : f:]‘-
L Hd{i v\p_,ﬁ—ar%bil‘ﬁ

4 =
| L@(Cf._j, nde Pkan

TOTALPOENG Z'ff (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

b,

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Nt - 26
Lys ALE Pltype

Dommer (navn) AVICRL l’k;ﬂ’ﬁw?p //AQW Dato

Bryggets kode 2 é 7‘3 %\
Yp
ly.oY. Z6

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

R Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | BLBoks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

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

geskrivelse; T YPELI L1 [FUMLEAR A, FuRLudC, TROPRE,
SVAK HT AR Owet MIT K)‘ﬁc;,
FRAVEERCWDE  KALA L €K

Jﬁﬁﬂ-l & ARG rf

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | (8 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: AR Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SO craRT  YViTT Sk v | HerPBRT

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ZZ (25)
Beskrivelse: T}//)E?-! G M CESHAR ",‘44/’(0/%/‘}— SO JVER
TY0re, Huim (EBTIT ERFET
MERKFAR MALTIMAK
MERCEAR. sypr&
(0P BHearvSE

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | 4 Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

NOE ALK THAVARINE

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

FPREMSTAR W OE Fh PV ALKoHoLITERKE SIYTV Av KA én
KoRT VE TiL ifi. ‘

MmeaeT QY07 P

} 3
TOTALPOENG H% (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

i

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 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.

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, rgyk, nellik.

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

Gjeer: Gjar i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fuse! 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

Dommerskjema
Konkurranse A/M B 2(9 Bryggets kode 9\(’) ‘?3 '-IZ?
Konkurranseklasse L(,'C O @Dltype L/D L’t«wdf?’f%b" ﬁl(j

Dato /(7(//47 — 6

e
Dommer (navn) _'[C"‘:ur_ Yz

‘f
]

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%\Norbrygg O Bice 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 | 30 Normal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: T)/‘ M fur ?-p I/O-C’ﬁ'-c'yv‘-ot @4/ JMVM N(l S /]"I‘ "’S—( W/;S &,

Begrunnelse for trekk:

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

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

SKUM: ‘FLGHF }%V'f* Slotenn

Smak (malt, hym.‘e, bg-‘anse, ettersmak osv.) )

Be.fkrfv?a‘se: K Y J’Q 9 / VWi -.CL b (5 % }au //‘
ty s [7 G‘Z'J J"] AN

_g\l‘_ (25)

Begrunnelse for trekk:

Sa/ney GH $pdm yLW A bilang o Liteidutn.

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | 0 Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag I’J}fcﬁ?dﬁnger osv.)
A

Ty pnty i:? ;e e g~

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ZI (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,

A A

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Nim 2024
Konkurranseklasse CM@ ALB
bommer (navn) . M’/!JOMM, -SF}VJEJ{DM

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 260 / I 4
oty P Am PALE
14 /L? -2y

Konkurranse

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

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

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

Je AV
U=paie et
WA S s

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

P PR

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

L ()
O Lys halmgul | O Halmgul | 2 Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: GxRlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KM e A Led 1

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

_ & (25

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

Fdolboba La

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: £) /(Cw' \r / [Ta= P ag_p(‘

_ =

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. )

QT3 sk {l

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

KROPP: LXett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | ©Middels | O Hgy |
O overkarbonert

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

W/ﬁi ol W@j—g [ !

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG l 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.




Ry, L
NS

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 fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kienne 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 s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, 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
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

Dommerskjema

NM - 26
LYS ACE Bltype

Dommer (navn)/HVDERS (WA HAC OVpato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

260111
4p
1Y.0Y4.26

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

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

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

. [Maks poeng)
Aroma / Bougquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) £ (15)
Beskrivelse: fW{K HJMLW/?MA = UB&TEI%/W[ L’LI(,‘
SVAIK. (A LTAR A
fFRR T I St RENVIte CnprSYRE
\&
Begrunnelse for trekk:

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

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

YO STORT WiIT cMUm

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 5 (25)

Beskrivelse: f[/’df—!(_ lf Ve (EThtAL . M Vé ANA §k CRES AV JsmAL

Begrunnelse for trekk: U g P A &9\

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnjplelse) 4 (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
Tynn/

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

wFESia OU [ FectR WA RWGLS FEIL , DESSIFRRE

TOTALPOENG ‘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 tittak for forbedringer kan gjgres.

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

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



[,

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & 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 avgj@rende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse NM 2'6 :
Konkurranseklass; LY'{ f‘(,(

. }
Dommer (navn) | IO'?/( K{}WM’
J P

Bryggets kode 2 (‘)O [ /7

@ltype %D A nn,, {f»&

g/t - 26
L

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss a

¢\Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | £ Normal | O Hay | O Til toppen

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (ma!t hum!e, estere, fenoler og andre aromaer) § (15)

Gy o Ve "“fé% ) zéui(
oy bt L&Q Vi ebyy

Beskrivelse: ,I' |

Ovay,

Begrunnelse for trekk: ]
Ty ;’Q[L? G usnwlb oy

2[7«,(,0

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 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, reyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3_
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul IpGyldenguI | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobbemrget

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

SKUM:

ﬂ/lf‘; Leﬁ[ Sﬁmmmf prean erd rslf ‘
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)
Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

MM»?L@/‘/

ol &“‘9 Jue VM’L, ww@w’:r

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

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

‘3 Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

i

Andre tilbakemeldmger til bry, ﬁ%geren (genere# vurdering, forslag tll forbedrmger osv.)

TS S b -

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 90 (50)

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

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

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

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




e

W

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med 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 Uﬂ/‘ %(L 6 Bryggets kode 2{ / YITS

Konkurranseklasse L?J‘ A’LE: Pltype ’“{0 }A’VI PA’LE—
Dommer (navn) @’lﬂ/’\"p WWJ‘E’F}{ Dato /"1 /L/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLNGSGRAD: O Lav | @=Normal | O Hgy | O Til toppen

[0
tami . K ul, ﬁa,m", oAl
LT leptArals o

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

=y

Mizxé pe anall

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: Aj (4] E A M_T\? R

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, 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: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

_ T

O Lys halmgu! | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @R«lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 0 K

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

[ é (25)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: —
TL0F A Hewe iz~ | 1L SK
) BrLES ALT , NOE SgymiZ
KX Beq PTIRMABT

Begrunnelse for trekk: /d OE gﬂ/ﬂ’ua)" 1\ 2 E ﬂl/t"f‘ AL l; A/

_ 5

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

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

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

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

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

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

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



R

W

A A

MERK!

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

Bruk 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 &
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
Nia-76
LYC ALt Bitype
Dommer (navn) _AWKK L-JMWW%r}-&;yato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 267/ f 43\
bp
4.p4.26

Konkurranse

Konkurranseklasse

& 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 | BCBoks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | R Normal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: ME]Q-V\MR H'Uﬂ/l LEA’fG)A’l/\' MA—S’CZ}ZE{ A’V T}’pt/ﬁfa
DiaCETYL ., WM LEARGMA EMMEBL (i TROLI( OVERAGRE™
SUAK. AT ARovpA  KEKS L>rRoPEK
SVAC el ‘

Begrunnelse for trekk: A-KOV"?A- FR{:”HSTA“/{ Som 4 P ﬁp “ ; PU (g t@ P?z_

{r

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: 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.

Lg@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

OERLAWRET EWUER FOR [ARMT LALRET
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 Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

KM s T WviTT, ot PEART™

Smak (malt, humle, ba!anse ettersmak osv. ) [ O (25)

Beskrivelse: T.YFC/L 1q | !l KRAF]’ / é( MOML{'&V{A K/ MEV
AROmA-BiLPeT ER Up EFIVERT Ol VFRISKKT
typeric WYmlEDTTTR HE7

_

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | BLMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hey |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

HyumLesmmc ER_GODT IWARBETDE , M eV MRimA
ANDEFALES T

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 30 (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.



YA
MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Ni- 24

Konkurranseklasse L\,//g el

N ‘\
Dommer (navn) /M’( ﬁ%ﬂ/fﬂﬂ
e

Bryggets kode 2 (') , g(f g
oyoe @ 1) A, ale
[67;/ L =~ 28

Konkurranse

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | BNormal | O Hey | O Til toppen

aks poeng)
(

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

Beskrivelse: [\ ., Ul ./ 3 1 S o PLe .
s Tty harbaroea, Sttt pururil

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, pere, eple,
jordbzer, 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 hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bplgepapp, rétne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: 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) E (5)

FARGE: O Lys halmgul | BHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk radbrun/mgrkebrun | 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: F(\V\‘{\ S(fV‘W‘

{2 s

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

eskrivelse: | Mf'j’ &W/wf-

Begrunnelse for trekk: M ;"/)»\27 G// (/] bz /’)'; e L/ }/‘JA

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Lo efferswalt, it pris ol

Andfe tilbakemeldipger til bryggeren (ggnereﬂ’ vﬁecf, fcysfag til forbedringer osv.)
(e 561 k{*/%‘,,”"“‘ [Ch el ?g/%;«i'& has ;
N S“'M‘JM({ [Pan 1G4 b (# ‘ﬁ(/w?s%(&wlx,

b0

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.



N

b,

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & 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 avgjprende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

NM 2elé sryggetskode_ LEL (6
Konkurranseklasse Lbi’ § Acm oiype D Am_ FACE
(/U0 wSTHAETH pato J”f//f‘i — 2 €

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Dommer (navn)

lorbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | (PBoks ' Kommentar:

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

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 mangilende avdamping av
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

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

{Maks poeng)

_ KL (1)

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

Beskrivelse:

S UK. i T fi"—z[m A
T2 0t T Z4TT2N_PRE

2B YR [LATD | MEL IO

r trekk: / -

2"” —
2 0

Begrunnelse

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) % (5)
FARGE: O Lys halmgui | O Halmgul | @*Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: €2 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

A V=Y <A

_ 3 9

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

qruﬂk Lrvl [ (.Q
B thect .

Beskrivelse:

< ool

Begrunnelse for trekk:

_Z
Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

- Prlle fo y boebf~
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. }

b Vﬁwf ¢

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

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

/ 6 (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.



Ry,

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

N -26
LYS ALE Ditype

Dommer (navn) At Lipbvap HALEGY  pato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 2 (9 (/ ‘:F_ ' ré:’

4p
4. 0Y. 26

Konkurranse

Konkurranseklasse

$0 Norbrygg O BICpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | 4 Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav { 2XNormal | O Hey | O Til toppen

jtﬂm

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

Beskrivelse: po/‘}/l/{ (Q/l/{,ﬁa@U‘p (554 7’:61.)01/3& %]Sf)up //U’PCC'J‘K__

Begrunnelse for trekk: / '/(/F ($erRT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pzere, 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, bigt bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

_ &

O Lys halmgul | O Halmgul | (¥ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: B Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O uKlar || O Partikler

YO SVAKT SKvr , WviTT

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

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) 3 (25)

Beskrivelse: 3'0;4/(( !J/)M E p KEA F?/ll .Z/TTMHEI’\L UBALA’()KE

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

ASTR NG EAT

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

INFISERT -

TOTALPOENG |3 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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
M -26

Konkurranseklasse Ll/é 0‘*(.(’

Bryggets kode %(} L‘/ 1 /6 -
Pdltype L‘/ !:) G, C/;\/_’ ¢
(%4 - 2¢

Konkurranse

Dato

r'._‘\
Dommer (navn) IC“TT %&f}zﬂ‘)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

{iViaks poeng)

¢ (13

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

Beskrivelse: v

M. ."fﬁs’ by / L'mrn(/u%w% Vet \(7%@2@&4 W 0 N d{/l}yl
vneda's s (. )

Begrunnelse tor trekk:
- UM(,.{ Sl

o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

7% [( 4\6] MJWML(,__S_ (25)

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

Beskrivelse: M o La’ ‘L)ﬁw/ L‘I/MW\‘({ ; vinean

Begrunne.fse for trekk:

Tvreli g in f\ Serf, Svel S/,Z)/m D‘%"”&‘M"”/ il éhﬁ(ﬁ;é,/

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

v %ﬂMj ;/Lf'\a

g, forslag til forbedringer osv.)

Andre ti c&kemeldlnger til bryggeren (genereﬁ vurderj,
NS ien L.

a’? Wm’wv

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG i 5 (50)

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tittak 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.

Dommerskjema
Min 2.0
Konkurranseklasse U@f e
Dommer (navn) @v;u J 0 WS bato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Zé 2 2 / 7
@itype <'/0 / / ?B
/gf{/ y-24

Konkurranse

(&Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: P6lassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @&ENormal | O Hey | O Til toppen

; "“Haks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) - ?—_ (15)

Beskrivelse:

N o—e &*‘/Yw_t w'r* 2 tnar o Lg
LT L e pprti bt —, Lol Sodiio

Begrunnelse for trekk: L—\. "‘f-e_ ~Aoase . og” P,-i’ ({/(Q f e J,Gf'f_

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av 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 | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar |{ O Partikler

o efele (€

[ (25)

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

At 8

N&_/s e

Beskrivelse:

Sl i e GO
a %—Luj*
Mai~e_

Begrunnelse for trekk: (,l SLC \, /:) "-tf*
3 e B ez afaéi Lie b,

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

KROPP: SHett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @Riddels | O Hay |
O Ooverkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Fo~v L=
""k&w—_} le

e+

?rﬂ»h ;ﬁ{r\i[ i&wﬁuﬁw

B2 s

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.




A,
W

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse M —Z6 Bryggetskode 2 6372 | 2
Konkurranseklasse - Y$ ALE giype . HP — 15 B
Dommer (navn) AVDEHS LR ? #BGE7pato 4. 0Y. 6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

[%gﬂnmne!se for trekk: T—r((ﬂ.-/ L ﬁ oK f Bﬁ‘ P

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

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

Beskrivelse: SVAL. HOmM (AR TMA ; VEESTEmin Eclies

SVEK MAT AR Omd | Svh  KARAsELL

ARowma AV ET SLAQS SYLTET [KoxT BER, LITT VBT tmng,
VLB MOLKBARE TREKE | RETNING GRAL, BOCTSETT FRa &
KOKT aﬁﬂrbxvpp i
WDETBwmEl ( AAOMA ST MmANGLER H It E

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | $& Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Regdbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: € Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SO Crva | M EDT vin SVAKT

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) {2 (25)
Beskrivelse: M EX KGR, H»()M’l LEﬁSM/‘\'( 0’({ ?}/‘MHE (_

Sk, mAavTSmAaK

m Wig&ﬂm S

KRAFIIL, sMase Ol ARMg  Av LRAVSCUpY, VESTEY

Son BRAGL EBAR PROFS ,

Begrunnelse for trekk:
SVAK BITTERMET , SVAK [fum(EsmAk  (favSKopp FOL
DOmingg enie

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 4 {5)

KROPP: O Lett | O\edium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | fMiddels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. )

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

MER e U pdvpRE GRAWSK P 7

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 37 (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 tif typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



R

h,

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjienne 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 d
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk 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 bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid elier
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

Dommerskjema

Konkurranse Mﬂ/{ il 1?6

Konkurranseklasse L(,’C 6’.,/ 2
> via

l/_\ o]
Dommer (navn) f o< ¢ {%ZQI?JVL )

ryegetskote 205 AL7

oo YD/I3B T _
Dato / ‘7/ y -2 0

£ 12D Lphrel r granstuiy

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

/QNorbrygg O sicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ,@GIassﬂaske | O PET-flaske | O Boks . Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen
[Viaks poeng)
_(0 (19

Aroma / Bouquet (malt, humfe, estere éeno!er éandre aromaer)
Beskrivelse: MS’?’(, (”’/)/ vt g (gad e S‘CA"‘ZLL 3}‘““7'{?'@1‘/}’][‘
@L/gq " mrw R O Ae 2 3

Ubegfmmelig arpme

Begmnne:’se for trekk:
Sveld antvre an grpadlisn lrelck.

y—

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | §Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | 0 Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: it glgun

Smak (malt, humie bafanse ttersmak osv.) / g_ (25)
Beskrivelse: QMLM‘-VL “‘-(t‘ r@!’l\q 49 4@; [ Z/‘

M;m{g«'r b{#")kcf v/ ;ﬁc,(}h(/ Iy f"fﬂ(ﬂj‘%" e v

Begrunnelse for trekk: M OGNy
Fw iy e o *’l}L

)—v(ﬂw uu/";VL 0’/’0@"’ A&V [—ﬂ'\mf&[ff/

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre t:lbakemeld:;t&ﬂ bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrmger osv. )

M oy Liv velra ngé«w{@ ey 1840 b #
('\;\,Lé[yhf:;; / AH'A “7

u

TOTALPOENG S 7 (s0)

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.



Ry,

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /\(M %%

Konkurranseklasse

Bryggets kode % O g gg
Pltype L‘/E’— Chpr- (om MO,‘./

Dommer (navn) @7 \N'\J—b W_WE—‘—“‘( Dato {b{/{"’f el 2’{

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

CBMorbrygg O BIcP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | @FET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O tav | &xNormal | O Hgy | O Til toppen

[Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) a5 (15)

Beskrivelse: S’\/\A_V( mMLa % hA/LT
K/L/H‘:vﬁ = FL?E/ = $TIER

DO (NEATNOE EpLeE P /A

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, peere, 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
daggslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ratne
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: 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) Z (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | €XRavfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

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

__ T s

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

Beskrivelse:

TSVAKTY T T AR MEAG. (o E
SVAIC - Huml B
ENPEC. Tt fc‘n'ﬁ T

Begrunnelse for trekk: /I/f 6—7\) 3 fj/\’/?—. S T-E’/«)'y"\ 'BE{‘;K — (D Qaﬁ‘L F‘/\j
/ 7

LA
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) g (5)
KROPP: SFLett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

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

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

TOTALPOENG l I (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



R

,

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
p3 forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk 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 rotle 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 gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjzerbiprodukt,
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, paere, 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, rétne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
NH -2k
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Bryggets kode (Z @ &) g $g
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Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

DXnorbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske |@\PET-flaske | O Boks ' Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen

[Wiaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)

Beskrivelse: S VZ4IC MmACTARK e A i KAR A1 Cid
JOLE N B0k (EARGIG A

i RUKTESTERE, €FLE - ELLER ACETADEH YD qppw,)
YPerwé F € L, DEHYD (

Begrunnelse for trekk:
FROKTESTERE TREFFER  S[iX AT
DM LIAERIWLS FEL (ACETALper 12)
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

L

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | G<Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | &xLett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ?’UH/ER@U’PE
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: ME}(K @M /L';'/]“[_T,(}V(/{K CARApA et /@R‘Ep
Mc’:ﬂk’ PAR  fum(ESMAK 0l BITTER HET
TYPecl'e FROKTIUGHET SO pPPLEYES TOR
FRoMTREPEVPLE = VBRLH4ASE

J\__ (25)

Begrunnelse for trekk: U 5 4‘1"471/5 E

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

KROPP: O Lett | &ledium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | &lav | ©  Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

NIE AcKoHOL VAR 4 E

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
SOEUKE  GIERMLS konTROLCEN . )
TRAUEReN P SKUm KAV PEKE MOT PETTE O4s4”

PET Lerk DSIECERHET

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG { 7 (50)

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

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

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

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

Bruk 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
Konkurranse /\‘/M - 2 6
Konkurranseklasse bi'/(, C'v(f
— ] .
‘Jone fwf{;ﬁm,\

Bryggets kode 2(9 Og S(Z
@ltype qﬁ Qtﬁldma CMWJWC;M//Q
Yy - 2

Dommer (navn) Dato
]
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@/\Norbwgg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O 6lassflaske | 8 PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen
TViZks poeng]
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Besknve.'se

d/w&}m#?rc demansrir, Uf)erar e malf~
Gf/?fc»-n-rwﬁ SYpnme c,/”uw Ao&f‘uﬂful& {7

Begrunnelse for trekk:

M;/y\&,?(p'/ W»(/'W , E'/&W //ZC“VV-MW

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

FARGE: O Lys halmgul | ® Halmgul | O 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: (O Klar | O Lett tzkete | O Middels tak,ete | O Kraftig taket O UkIar I O Partikier

SKUM: Sf mrine Coy iy § /‘ i 2'! 7@“}”\

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) '2 - (25)
Beskrivelse:

Sa le//‘!j gm»a[( - Svvds 1/1/\4&[7[{ SV’J\M‘}VVLW&,.
P L)’/"}jq

Begrunnelse for trekk: ) =
~ ! . .
St vl g bl e flfrmle,
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) . / - (5)
KROPP: ) Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: ) Flat | O Lav | O Middels | O Hoy | e
O Overkarbonert | /fi/m

Andre tlllfkemeldin er til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _Zgé: (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.




