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Flightskjema r‘*"'-n
Konkurranse: N 2626 NB! Alle felter ma fylles ut,
Dato: 2 £ e _)) =l Z (‘J lesbart
sted: _Deco<n
NS
Klasse, ev. runde og flightnr.: L.\ < \Cu:\ £
o )
Navn juryleder: % iliec & 0N “‘ DS
Navn dommer 1 (D1): l'/c': nne QS“/CZ Z? o
Navn dommer 2 (D2): ¢ l QN T@ﬂ O /C[
Navn dommer 3 (D3): ljer g [(va,'é
Navn dommer 4 (D4): Rll /\’a f‘C{ BI;QKS'V’:_A
Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering [Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+...) | (1.,2.,3....) | (sett kryss)
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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet

korrekt. Poengene er overfert til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.

Signatur juryleder 4;/40"4) 6} '*‘/




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NM 202

Konkurranse

7652356

Bryggets kode
Pitype « (_,
pae. 2602 .16

Konkurranseklasse A
Dommer (navn) \"\-va COL)‘\' @a.;(
cJ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
giaeringstemperaturer.

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 gjerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

— [Maks poeng]
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 13 (15)

Beskrivelse:

b’jd’d_% O,_\od b Yex oowma
Ovae Y TOMNS

ot powi

Begrunnelse for trekk:

Bl e
O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: o\

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) A \ (25)
Beskrivelse: C‘,‘\Od {'\Od{}é‘% (Q‘\u\'(/\/\tj.' " C}S’bd \;{kk_ \NV\‘J QQ 3

e voadk Swale

CKQCUC Lo et 2\ QN I

Mot hhaowaly

Begrunnelse for trekk: | Cvapn dwas <vnall AU '\(ﬂ&l&, e ot Seral-

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

KROPP: ©Tett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @Middels | O Hay |
O overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
etabo&xk“ﬁwx Lt da @\ wred Ba bcw

\y\gg,n usmaaelay ﬁc\g-»f\\\‘ﬂ(s Stock a Aed\de =
=l Cbgd ODHO"

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L\. 6 (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 4
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 jM QQ 2(7

Konkurranseklasse L"\.f / G =g

v J
Dommer (navn) ’(\) Cra j\‘(»\g ((/t

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Zé 33 j\é

Pitype } C
Dato Z—C‘J < 03_. 2 &

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

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre ammaer} / & (15)
Beskriveise: ] ""'k.)b a hidelicere s / 5 Lel. o) D J MeAbe
bslftnrene 0. zly a Al
= F § J .

Begrunnelse for trekk:

Mo Frbd K 1~ A DM J

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 vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hoye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

A5 @)

O Lys halmgul | Q’Halmgul | O 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: Q-Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

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

M T parihire
=) =
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: HUC,!D e~ SPma ( G~ }7¢A~.
Q\S I‘Te’(L‘:" é%[\_c/— /‘ﬂ:\ —Q@r Qe

22 s
MalFere

/o

Begrunnelse for trekk:

T ll 4 Ffule o OhS

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

KROPP: O Lett | YO Medium | O Fyldig ‘

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurdermg orslag til forbedringer ow)

z. 90 2:08  #e( b e e

A{{j DMJJ /26 Qroacg .ff.u.\ ;M{ ﬂ”&-.](/hnq
-

Gk

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

(&
TOTALPOENG / é (50)

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig 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

NM 2626
Konkurranseklasse (¥S (LA Gevl
Dommer (navn) el & oMyl K\

Bryggetskode 2 (35S b

\C.._

Konkurranse

Pltype
pato_2(.03 . 2€

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

Beskrivelse: MR K QAL Tlory \ SYRN i U 3 o il
Svayg oS

Begrunnelse 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
smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjaer i l@sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
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 gjarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

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

SKUM: 6 K

e R
TXpECL & 66 KOS
INGEN s

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: "\ &\ (5 KITKS / O
B\TTER kET. THOEC\6 STek

Begrunnelse for trekk: M -Fr N0 (5 LETL D'v{.fb (VAR UMl

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

KROPP: O Lett | €@ Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Qo OT OL , MEND (KRE <Spen €N OB.

TOTALPOENG ﬂ S (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse VM 2026

263354

Bryggets kode
Bltype } &
Dato z{/ e Z(

Konkurranseklasse ‘1

Dommer (navn) Qr"’&ﬂf() Boe s i<

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

€ Norbrygg O BJcP 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 |

?_{FEWQW

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (21 (15)
Beskrivelse:
Tyde ]-'9 homle - sidrus
Suik Yawma av  lyst  malt - bezd
Svak  pMS

Begrunneise for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gieeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

TR
O Lys halmgul | Q’Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: QKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler
SKUM:

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

22 as

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

Beskrivelse:
Gsd + balangect b iehet /.5@dm<_
Tydel: hwmlesmare - ke [ 5 ihus
(g DM
ﬂ,)ocl {ere oj kort <mals
Begrunnelse for trekk:
Ingeq OMS  + Noe koct  spuk

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hay |
O Overkarbanert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Tore

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Vddiq  godr b!‘yﬂ-ad* _ el, U DM i{@fqa
\—-/p‘:.c[r.{- A '}}bn ] men gm::rc + udl ‘j ,H'f‘d‘lkkb L‘ﬁ

goch ol.

TOTALPOENG I l6 (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.



N
"

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse _ NM 2076 Bryggets kode XA ©30
Konkurranseklasse \ Pltype k(-z

Dato QGO’S 2@

Dommer (navn) k—\cmne, CDD\'CK’J‘B,
¢

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre heyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smprkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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®Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: © Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | ®Hay | O Til toppen
[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) \\_ (15)
Beskrivelse: ~ CiANS S \domshker | pran Sauedec
Sueh Do
Begrunneise fortrekk: AKX sual  cuorne , for G Womia
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) —L‘ (5)

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Meark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | & Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar | | O Partikler, drechls  yzep

UM s s U an
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) lb (25)

Beskrivelse: Hd‘v\ fb, Skt 6'?) Lo A R nWale
Lk loalova e Gle ek /S0AWE | vaanastund. sod.
ol 3 P Shrsmmal - grod oWt

Wpe bidedue oo ilbe e (otavmeccndla
Soddpan . For onlea a\wulle deb o Noen
bedonmer ot oledek] sabinma -

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 2 (5)
KROPP: © Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING; OFlat| Olav| Middels | ©Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

L sty

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

£x gk W A \f\@-&- Aa\dlo e\ X | )
g'-\\f\ ‘C\W ) Che ebf db\v\;l\_p—-r_,.\_ﬁ_l 'lo\\’tu: Q‘n\' '5\'\\.1“

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

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse V M wz z

Konkurranseklasse ; L‘:"IJ /4 (&~

NS
Dommer (navn) Q (279 —7\'6«0 (o-(

Bryggets kode 2 6 yé C?-O

Pltype 2C
6. .03 28

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%)orbwgg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: PrGlassfiaske | O PET-laske | O Boks | Kommentar:

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

Okt PMletlo sl oo I

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

Beskrivelse: /
4 a

hmz\t G o~ Q

Begrunnelse for trekk:
W ﬁ' /Qu—-ﬁvc,( e~ C /fcfch-cx

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

FARGE: O Lys halmgul | &’Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort 11 O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | R UKlar || O Partikler

SKUM: JC!’RHr J Jfl}“ Aa (OGV‘ /C.-\\jt-'

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

!3 (25)
Beskrivelse: ﬁh éaéij__ Co A-/l\ é_fn_\c‘ ( Q {7“"\ lt’. Y] /7(1"/' él/‘:
$VQZ ﬂ/"Lf Q-J 6‘, y_a@-/f@r‘/‘* ﬁ«/.//n(r' nﬂﬂJ h(C(
e b for o— I Le # j‘n:q.f. I inde @l tna
e At :

Begrunnelse for trekk:

Noc el FOcke  tae M}é‘f— f

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) —3_ (5)
KROPP: O Lett | BgrMedium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | €-Middels | O Hay |
O 0verkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

il forbedringer osv.)

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsla
?5 J g M q 6‘ Cr e,

En A [ebitte @/ e el
5 “‘h@c-(.nur_.

TOTALPOENG d (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



YA

A A

MERK!

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

Bruk fgigende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse _ NV 2o 26 Bryggets kode _ 2 (4 b BO
Konkurranseklasse _LYS LA G=ErR ditype 1<
Dommer (navn) PE.R- Glonvuk Dato_ 26 .-03.2C
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
0 Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: £ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @ Hey | O Til toppen

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [O (15)
Beskrivelse: (YO E_ (5, TLOKA( . SOTLIG, Ma T .
SuaK MAS ., SVAK STEp
Begrunnelse for trekk: TG @ L\ Te MALT
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Y (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | 4@ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: Efz—ﬂ-
TF_IS: (25)
KorlnN .

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

Beskrivelse: "TRXPECLG RuMmULE BATTERRET ,
TeRR  MUNNTRELSE, SIAK SooME. |

MMN o TR DS .

Begrunneise for rekk: Yo \\TE™ SOpME . \NGERN DMS

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ‘_-! (5)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Sy ASTR (@GS
THeeUgq

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

AKLART QL . SAUNSR. UTT OMS 606G BALANSE
MANGLEL MeCloM SoDE B BOITERHET

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _33 (50)

Poengguide

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

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

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



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 kjienne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse N 4l LO26 Bryggets kode z b LH(? 0

Bitype ‘C
bz = 2.4

Konkurranseklasse 4

Dommer (navn) zf (kpp Duaorsvis

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dato

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smg@r/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, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjzer som har
sprukket.

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

La#semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

& Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hay | O Til toppen
[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) | 1 T 411 )
Beskrivelse:
Noe  PMS

Suak  #l Meskber  hemle

Metb™  aoma v msclb,  mea fotale poe (e aoma
Begrunneise for trekk:

f_.t.-le. WD#’N«/ (c”_ }-1-(_ }H,m I,ufcma[
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) __L{_ (5)
FARGE: O Lys halmgul | W Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ©ORosa| O Red
KLARHET: O Klar | O Letttikete Middels takete | & Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Vflb‘\g bﬁk

_\% 23

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

Beskrivelse:

T, Teer  astmigent  pronnfolelee
LYW vbalansert [ mye bigechelr | {orha(s{ £
sedme ,  Noe Sor 1 e Smak
1__.‘ 138 malv
Begrunnelse for trekk:
g‘_.*w‘:njmj . pbalans ey | sor

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 3 (5)
KROPP; O Lett | & Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
ﬁsﬁ*’. ng A ent

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | © Hay |
O Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
9od 4 el, men monnfole |sen Vs
torr [asingess . Mindre  biMeded
[Oryﬁcr hadd< dor «q

G@n U—c} *
i foc
i derte

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

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N M 1026 QG 5% RN

Bryggets kode
Konkurranseklasse { Pitype \ &
Dommer (navn) ABCW\WQ« 613\_&%( pato /G .-OL. ?..L
e
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

{*3ks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1= s)

Beskrivelse:

t‘:f\fa\i% o e \nadc ; Rocal ol , C.Oxous
Suda DOV, |,

Begrunnelse for trekk: Suale Wk oo

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 gjzerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

S
@ Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Radsort/brunsert | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2 L‘ (25)
Cﬁod balw\rvhc, 3 5:{)(.\\[1\1/\0'\%@{\1\& Wc&
oedds e Ynaadts
(RACES ST
N\ ot weok Ak bire.
Merllbor ot an cihed / ssihcon.

Begrunnelse for trekk: \ Moy DNV

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

KROPP: @ Tett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Hux?j Aal oo A

exkevoma, Bn sudnee [bilkc\Wwa

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG H& (s0)

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.



s 2

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 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
VA 207

(cger

i, 465259

@ltype | (4
Dato ?(9 03 2 2

Konkurranse

Konkurranseklasse { “J
7

Dommer (navn) J & T‘C«xﬂ (e

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

orbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | ¥ Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | Q’Normal | O Hay | O Til toppen

(Maks poeng

Aroma / Bouquet (mait hum!e estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: }]U‘n lct-/‘c,ﬂc\ f V o 4 £ )z)"Q, C.L

mpt 7["(/'1" JV'ICV-(S“U- r"l.‘:/m—»q-\j‘yg(

+ II—\S-\'A

Begrunnelse for trekk:

Far real UNJ

—j (5)

O Lys halmgul | é’ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @'Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

e Pted il b,

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

28 @
A e ki éwu/- Medbe
2y rQclee - (1/1\5 JJJJ'LV‘-AL'./_

Smak (malt, humie balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse. J(/ !‘,J’
c ( e L

Begrunnelse for trekk:

l (5)

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KROPP; O Lett | BMedium | O Fyldig

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

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

67-00( &\) jq.fcf-rihj 4@/

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG / i (50)
Poengguide

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

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

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



A

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N\ 2 02 L Bryggetskode _ 26 S QQ
Konkurranseklasse NG (i (&R Pitype _ | €

Dommer (navn) ¥E&R_ B oMULK pato_ 2% - 0. 24
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BicP O SHBeF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

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

Beskrivelse: MERY 2GR MRS /HALC , KERKEAR MACT -
SO . NTrKeal \Wuwunlc

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i I@sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: BZN‘

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: KE‘.! r(.T glm-e—r a2 HD“E'L\ @q i\mbe '
TR ETTERLSMAK | SUAR - ALt

2| (25)

Begrunnelse fortrekk: LA\ R\ TT&C &E:'T_ . \NGEN DM&

=S
Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

TIDELIG, Teeg

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

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

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

GODT @ . VECD((q TORR AVS AWTNING,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER totaeoeng S (s0)

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.



s 2

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 4
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse A_}' M 2026 Bryggets kode Z—g 1;3 ?Q
Konkurranseklasse f Pltype , (
Dommer (navn) léfﬂﬂﬂ D ﬁ)@ﬁSWl\” Dato ’2_6[ 3

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gj@erstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Waks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _]3 __(15)
Beskrivelse:
Tyglc\j }lpm’e = SI'A'HJ'S 05 ‘f lore L{. \apger
Pms ~ owakc avoma ov  Kicks
MO‘- <qke@ — men spert swk

ma

Begrunnelse for trekk:
v P MS i(ﬂ—\

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

I}J\E, Aroma

Bras E)

FARGE: O Lys halmgul | 8 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red

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

SKUM:

BN

22 s

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

Beskrivelse:
God¥ balanse—t f)t'Hz:rhe_{— s@dmae
Tefclj homle - s/'trvs [loa |

{5 ha_ ¢\ 1\ uﬂn{dlt ’5“— oj /a,n ¢4-+<13m4\<‘
N 3 yeval lis de MGy mmak |ixel smak ar maly-
[ g O ms
Begrunnelse for trekk:
\ﬂf)wn PSS ! [t malt
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 5— (5)

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

O overkarbonert

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

Gods bryagex  ol, Ll

TOTALPOENG 5 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



W
"

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse YNM Q07¢ 2AAL

Bryggets kode

Pltype ILC_,
.03 16

Konkurranseklasse A
Dommer (navn) H&Nf\ £ (O'D\'dd}r
: S

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dato

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

TRAaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) XL {as)

Beskrivelse:  \OC Suale 6o e Cbm,\:t
i\ Naerslooe Dovs

o \nuente

DO Dea

Begrunnelse for trekl:  @W~ S Yo Sketk Gtk ,os an Geaovwve <ol
L2 Seoet

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjeling.

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

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

Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

T e

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

SKUM: WA Aok M Soon Wo\dx

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) R (25)
Weclloor Sengl au ek

God ‘ot codvne /o e \nek

vaue  tradk bilec e saon o el oo\

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

foc vwaag whalk sodwne | Euv Ul laved

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

KROPP: ©rLett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | @ Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

& C:UL}* \O\I\W @\, dessvece nee L balone
% Send. vaeaglue  \nega Soe Lovnalbes

TOTALPOENG ﬂo (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse ‘/ M "LO ? G

269676

Bryggets kode
Konkurranseklasse ( > i / C \j (¥ Pitype 1 £
Dommer (navn) \) Gy T—c.. a f‘,{ Dato 2 ©. d 3 ? e

Rmmerlwalfﬁkas]on (kryss av)
N

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

73 poeng]

Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / 0 (15)
Beskrivelse: SVC.: ( L)Mj B b C(-(. {J G {—f Al & .

o v~ oS
Begrunnelse for trekk:

Tl b honel bolose

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

__J (5)
Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
%@dbrun!brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
|

Utseende 355 av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

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

SKUM: ﬁﬂ. {HﬂL IAM\

Smak (malt, humle, ba!anse, ettersmak osv.) 7 0 (25)

Beskrivelse: 1\ O(L 4\ p\‘t 1LJ"“C\( bq {CH-\ f’—VJ_ b 6‘1"4&’
V 93{ «rfOcLa\Zg. /h H-o%x_f cflovncb

g C

r trekk:

Hw.[‘c 6.’1/‘ fhr’,ft bhac & Igz,' jszf

Begrunnelse

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kmpp, ev. kommenter munnfalelse) 1 (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdiijg, forslag til forbedringer osv.)
€A 74-‘1, JJ;éf el /. Flow Je.
Cv e (U Jrni € (\

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.



A

A A

MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse _NJfM Z2072.¢ Bryggetskode _ 26 T6 [
Konkurranseklasse NS LB G ER Bitype __ 1

Dommer (navn) T & BloMUIK  Dato _26.03.2 &
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

% Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O lkke eksaminert

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

TYPE: (0 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | © Hay | O Til toppen

| Kommentar:

| NSQMUIA (A e

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

Beskriveise: MER KRAL XA , SYAK Mume S¢T/FLorat

Begrunnelse for trekk: L\TE& Wuym UE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

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 gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

I
O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mark kobberfarget

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

SKUM:
8en

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) lg (25)
Beskrivelse: MY RAR. TeZR AVSULTNING 66
ROTECH4ET. TNOELL6, MALTSMNAK 66 SQOME -

SUAR MuwuMLE » THOELLG, HTTEeHTT

Begrunnelse for trekk: '1'_&‘(_ H‘{ﬁ ‘ZEE:{SQW'LCL - L'ATE HLLM Lf__—:
06 MALT, (NGEEN HMC

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav |48 Middels | § Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

PECLENDE

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
\KKE (RSP SMAK . SAUNER_ #AMLE G MACT
Bacarlis

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

Poengguide

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

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

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




MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet 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
MM 2076

Konkurranseklasse 1

Bryggets kode 24 q 6 , 5
@itype | ¢
Bz L&

Konkurranse

Dommer (navn) 1 [ IKBR D) BJ@ZSWK

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

[Maks poeng]
2w

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lasning, giser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Beskrivelse:
Kf‘rdcl( hwmlemamq 1 04 % | et “o al ﬂ-'-v"cb(‘ humle
S\Jhk' V‘ﬂﬂ.l"-ufa,ﬁv\_m f S ws ke OMS
E‘;"\'t""-“ 7 eple.. 4 ()ﬁfr(_
Begrunnelse for trekk:
To- [3e he mleare ma . M0t <esktre
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ‘)' (5)

FARGE:  ®XLys halmgul | ® Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: OQXklar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: :F e

({25

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

Beskrivelse:

c‘1¢5¢\ ; b #1e het PR odt balanse+ boterher /5@dmcz
e ko<t eHrs mal—
T'fdc\-:_) Ma smak, noe &-}cks /honn.‘nj,
"'Mqll-\: sedmen g ! k,azﬁg
Svak hamlc

Begrunnelse for trekk:

Kra 1t maldsedme ; kort  eHessrak | [ie humle

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

KROPP: O Lett | @& Medium | O Fyldig

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

| Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.}:

Andn_a tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
6‘5‘“' bf\jﬂ%a}* ; C'j %oc‘—l al © Men M=
nel+ ey . T et ity for
[ar Ujg‘s@r‘10333:a4 c

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG , ’2 a (50)

Poengguide

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

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

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



A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse WM 72076 Bryggetskode L GA\ 2\
Konkurranseklasse « Pltype \ L
Dommer (navn) \‘\0\!\\(\{, @7% Dato 26.05: 2.6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer 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.

Le#semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

@ 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 | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @Hay | O Til toppen
TWaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1 5 SN s
Beskrivelse: \\o® CibvS oo Clocakk
Begrunnelse for trekk: \U \c\-(.;r k’)—e—\ %‘; b‘L ’ ‘ccsht:)\ﬂf 2 %‘“‘Q(b
eanales Gvonne G tu_.GbL (;-.\ S
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 73] (5)

FARGE:  @Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: \r\%—‘c e Buuwn

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ‘5. (25)
Beskrivelse: Sena W ao (SR T o Stnal. ow \novnta
e ebuotrel-

Begrunnelse for trekk: VW—‘—( Svnall au L g.n.\t;, —SV\nad e
kadﬁts(bh SO . oooaater - Sodwe |oitecuag

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) S (5)
KROPP: ®Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 10 (s0)

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

gNorbrygg

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i I@sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse V M 207'(0 Bryggets kode ? 6 9/ 27‘
Konkurranseklasse L /a [t~ Pltype ] 4

J

Dommer (navn) (J Grmy _f“fﬂd t"{

2. a3 26

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: gﬁlassﬂaske | O PET-flaske | O Boks

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

Aroma / Bouguet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
8]
Beskn‘velse:JMC-l I)HJ /:f(;l,{if‘ o [luﬁ\ o i
h i / : 4 e
AT q G-a—gc_ . r'j /a.-.ﬁl‘v-cr’aw\ [ ay Jf?:
L

(7

Begrunnelse for trekk: ﬁ -

m CLa
ho\k‘w’a—« Jt

G JJC?" =

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 Meark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ?@’Khrl O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

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

"\\56\ M{j—JQGC"“LJ
Ma-v\h(y- fq\r\‘ &JW

(25)
Beskrivelse:

| b 75
\Sbwl;dfm,jl' VRN }7nf;f

Begrunnelse for trekk:

.8

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KROPP: O Lett | 8 Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | G Middels | O Hay |
O overkarbonert

rbedringer osv.)

#ie. bv’j jj{/)(' f 'ZA-(
7 84 "Jf c(f

&J 505{ @ / . Gaga,

Andre tilbakemeldinger til brvggg_r_e;\n (generell vurdering, forslag til
o ‘FU e ) UJL' JJ/n ~ e de
o0 Vi tr Ypmea i ‘er e El) Kﬁ

5<{6i‘f4-f: él\ &ﬁchlé !'j
Ry«

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

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

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

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

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



A

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse _NWM 240 2¢ Bryggetskode _ 2 6 G\ 7 |
Konkurranseklasse LS LA GER girype _ \ C

Dommer (navn) TER  RLOMUIK_ Dato_ 26 .02 .28
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

£ Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

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

Beskrivelse: U2 AWFT\ 6, HUMLE , SNRLLG, TENVOLSK

Bearunnetsefor rekd: \ O GER DMS | SNEUG FENBLIK_

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjar i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gi@ringstemperaturer.

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 gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur,

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: %eﬁh

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

Beskrivelse: MEC\{_BR‘L MM ue 0§ MALCT SR S0 oM<
SEAR MACT . MERRRABR BATTELRET

Begrunnelse for trekk: DEMPET S K | AN GLER DMS |
SVRAK HuMlE /MACT

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

\KE (NTERERTE
| BeRLEN_

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
GQUERET(C 2 Fhn ANTIDNING OM BELHSK O .
BARE \KKE THRPERKTLA.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ 2 6 (50)

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse __ VM 1026 Bryggets kode 26417
Konkurranseklasse 1 Bitype i

Dommer (navn) _/C/KARD _BIORSY/ K  pato __24[3 - 26
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

€ Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: W Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | GxHay | O Til toppen

| Kommentar:

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

Beskrivelse:
Ferel isk o:’ 50
I (A 5(’. N hom T |\43Q.ﬂ DMS / N@t’, ﬁa';u l
[ ngr mMaly

r trekk:

Mdr, homle ey

Begrunnelse

PMS

2ﬂ3m

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

A
O Lys halmgul [0 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | © Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: F. d*’"

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

8 =

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

Beskrivelse:

'TCD\”— , T Srma -

Suvak MG WL T2 }U'-‘f“‘l*’- ( 4‘«*1 LA 0’1’15
6‘{”"3 : [\ bitie het

Begrunnelse for trekk:

Sy;l-3 j Tegen hemle , pMS

l. /\%m

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

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

. Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
‘t(/g("f‘, .;Ljh‘f.«jt/h’

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
bod+ bryjjc.*’ dHe & pem tn
logljlsk sorel Hsk y:fs . Infelgion

a AN AEN

0‘, n~én
Cnn an

gjec =

TotaPoEnG [ (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.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse WM 2026 Bryggetskode 26 B2 3

Konkurranseklasse ‘( Dltype \ C

Dommer (navn) HU-VW\{ @'D\'do‘—}s. Dato 2(0 . Ofb e

D@.}nmerkvaliﬁkasjon (kryss av) _
Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 9 (15)
Beskrivelse: W\ A\aor  Cono\ S\
0o dws
\0oyen \nurle | tQasa naksc
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

O Lys halmgul | @/Halmgul | ¢ rGyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: GV\‘\‘ SO A

FARGE:

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

neac\dooe  Coaol <

wael ber  paank vwen G suals
Lalowmy et oile M| vien ingn  ODoNe
e BB smale | LK avondiex

Beskrivelse: Svenada

Begrunnelse for trekk: \ Az o s, M\,&r o de\ ﬁhp(,ﬁ\_._t\%
o W\CL\W

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) S (5)
KROPP: @ Tett | O Medium | O Fyldig

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

' Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

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

€& Areak bnﬁ%cy\ﬁ G\ ) G Store usmaalor,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 25 (50)

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
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 granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse M M ()—02 &

Konkurranseklasse & [ (e
T N

9€C £LIg

Bryggets kode
Bltype f) C
Dato ?60\5. 2 6

Dommer (navn) _\_) OLs, T‘(m\ﬂ U

li{hmerkvaliﬂkasjon (kryss av)

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: "O',(;Iassflas | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav Normal | — Hey | O Til toppen

oeng)
Aroma / Bou?get (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: “ «t. L DM J) {nJ A0 [l G L\‘-“'\ Q Seel
=

< f\ufo--'c.

Begrunnelsefortrekk:  Ton [/ Oypec o A lc o g e l+

—

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

FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | OSort|] ORosa| O Red
KLARHET: O Klar | %Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

M Fa b hedt s~ gha

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
(e G h A, lt

'H\"/“w'

{ Z (25)

Beskrivelse: g é" / J‘-}L VAR
_I f:

Al

fo

ngrfnnetse&rtrekk: f:a,--. ,a*.. /qu‘,.{ZJn_c(
/;JL AQI’TJ'AC4

g L Qclae

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

KROPP: Olett | Q1 Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav |@’Middels | O Hay |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurden‘ngéors.‘ag til forbedringer E}sv.)
€n C Cro-§ VXS /J, /J{

Q /(:/‘(
kﬁa[/@- Gt Ami Ej Aq/j‘c

J i~

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 ?-[501

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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjerende
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 _NW 2026 Bryggetskode _ 26 €2 | R
Konkurranseklasse NS LAGER Bitype _ 1 C

Bommer (novn) LR BLCMU\K\ Bate 2. 6B 2L
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

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

Beskrivelse:  MTRWUEAE. R ( feNNe) | SETU6, (DMS)
INGEND MACT | SUal HuM e

Begrunnelse for trekk: ffj\’ oLe LTE  dUuML & 06, Mn LUT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i l@sning, gjaer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gi@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | © Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | 88 Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: E‘)@Q}

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

Beskrivelse: JWQK “LLH\,E" OG &(TTE(.HETa S‘fﬁk
EPLEIWLCE | THDE \G RECTSODME

Begrunnelse for trekk: (LBQ wn '\ﬁS (':- \ BL'['['EQ’_HET ( .S@Dh "E; =
Ace™mLoe (0

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

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

| Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

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

GIELFEILR fenolen 0G4 ACETAMEWND BUER tR((

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 27 (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.




NV Dommerskjema

v Konkurranse ﬂ."M 2026 Bryggets kode Z ¢ 3 Z '8

M E R K ! Konkurranseklasse ‘1 Bitype 1 C
Alle brygg skal gis kommentarer Etiency i) f/ 2p BIOLSV] gt 26"/3 ==

pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.
Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
aroma og smak: TYPE: ® Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | @'Normal | O Hay | O Til toppen
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
2 aks poeng
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det | Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) S (15)
er med pa 3 definere aromaen eller
Beskrivelse:
smaken. e :
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det re aolsX™  — kealk
er en viktig eller avgjgrende rolle i & H ink . mug,lp.t n
definere aromaen eller smaken. \
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma Fr&u&-rencl ¢ "\um k; { svaks wa |t @oma £— ﬂj L DMj

eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:
del av aroma- ell,er smaksbildet. i""‘fjef\ m;.LJ: th , ¢, !.A e OMS ) S k Mma L
Dominerende: Kjenner aroma eller j

smak av emnet sa kraftig at det klart

:&:Z?ruﬂere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ﬁ q (5)

FARGE: O Lys halmgul | E{Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa| O Red

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: b‘ a

oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hoyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [3 (25
alkoholer. Ofte varmende smak.

Begrepsforklaringer

Beskrivelse:
Astringent: Snerpende munnfglelse. B i Wl -
Diacetyl: Smar/margarin eller M f/ kb‘-\r“ JAANS | + / k\ e brﬂ’ f’{
smerkaramell, oftest gjzerbiprodukt, alans ¢+ la YU et
kan ogsa vaere infeksjon. Q&\_ e L Mm[¢
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. .
Oftest manglende avdamping av l n 9 en D MS
verter, for sen nedkjgling. T@-f‘r a~slednin
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- \j

ledning, gasbind, rayk, nellik. Begrunneise for trekh:

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple, LA(.I-LI + lide sSma L os | ’\j P hrU-’V\ / (G
jordbaer, tropisk frukt, osv. :
Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 5 (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombiqasjon v KROPP: O Lett | & Medium |O Fyldig . Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | Q@ Middels | O Hay |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Ovetkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner. - } [ i Qo lg €
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye /'k' SrQrea. s o ! arems huemle /UO(’Z

gjaringstemperaturer. le— , kontroll P j; oxi1g3 lempaatur
Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

alt: Overdrevet vannbehandiling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER | ToTawoene 2. 7~ (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Poengguide

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

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

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

Versjon 2024-04-24




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller 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 WM\ 2072 & 262\5S3

Bryggets kode
Pitype AC
Dato 2(’-’ 10 'b fl(o

Konkurranseklasse ‘\

Dommer (navn) \"\'d‘\n h-¢ (Ob%%’

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) R . N S L

Wuloon  Leno\al |
ingen dws , Cac

Beskrivelse:

e~ ‘3\:\; &\

Begrunnelse for trekk: A oW\ OuxTandie LU | Cae ke b—é&-u\ﬂ&-
m\-_ m\b Y\D‘:—M \

e = A

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) e 15)

FARGE:  ®Tyshalmgul | fHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @Klar | O Lett tékete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Aok Saw

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) D (29)

agrer oalonrae & b e ek

Begrunnelse for trekk: L E‘J\\CE “o‘—@:knch\fui LG dessucce, e noey
-U_G‘get..._ %\, (3'\\'-, - sonAM - |

(Sartand - smatee onalesge /uphode, W Si oy
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) D (5)

KROPP: @Tett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hay |
O 0verkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

WNor clex \mwbk@ ﬂ-g_c\c\ oo  \wa d 06501*144\?

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG \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 tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



\NIA

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Lo 16

Bryggets kode j b C?/ ‘g\C?

Pltype {](/
Dato € 6 03 2 ‘

Konkurranse M 4

Konkurranseklasse LgJ C ‘1\5 &
Dommer (navn) \)f‘h‘T{h a2 (C&

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gragnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

iFaEs poeng]
Aroma / Bouquet (mglt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

val DMJ . i—lrba~ O lia orn o
Gr, A Iﬂ_ ﬁhﬂ_;gg %hq/hhkamﬁ

Beskrivelse:

' O

Begrunnelse for trekk:

ﬂa,cfhg-,ﬁ Lo~ e Lh‘-}nwhv:b 3 chfvﬁ-{)@ﬁ .

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

FARGE: O Lys halmgul | %aimgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |] © Rosa | O Red
KLARHET: ﬁ?lar | 2 Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
[

SKUM: 'J £\v ’d'

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

= 14
DGW\'W(R J:‘J/‘:{s (\J-’f' Jﬂ-“'l (é‘l‘f Em{r
= L‘"/‘\ /L CLLV n G l+’ ..EV (_,E«.Hc_ Cn pﬁ:? J‘(
¥ i i

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) r (5)
KROPP: O Lett | &Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedn‘;fer osv.) Lo
/3.“4( 7[)’?«../}’(} J o (glrr‘,a‘\j iy mq‘/ "‘.ﬂ/&( 196,0(4

£ Curp~c OJ Lrach

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG l d (50)
Poengguide

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

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

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



2

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse _NY#\ 2062 Bryggets kode L& 3|53
Konkurranseklasse (NS L8 GE( Pitype 1 C

Dommer (navn) TEIRZ BLOWAK Dato _Z6.63.2f

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

2 Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: 62 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: @ Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen LAY~ NORMAC

aks poeng,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@nne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gieringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) S (15)
Beskrivelse: “TADELL6  PLAST | Q¥ (’F@\’!DQEQ) f M (LKG;
SMPR RS AGETIL) . KRATT (6 EDDIK.

Begrunnelse for trekk: P (T TH (D= {nD ' (islp| f‘&

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

FARGE: @ Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:
Bra

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

Beskrivelse: MEAKBAL. EODKSNRE | BITEENET,
PALBNGE SppME [ RTTERHET .

Begrunnelse for trekk: \N({t’l\} -\-’(U.P“L:e {“‘U}L;r - 5‘{&%’

(5)

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) _.‘3 7

KROPP: B Lett | 4 Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

for_ MyE eppik_ DIACETYHL . QI ARYTELL 2

TOTALPOENG _] EI (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




"

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 kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa d definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 4
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 _ VA 2026 Bryggets kode Lé al 58
Konkurranseklasse | Pltype 1€
Dommer (navn) £ 1)) B) L5V /K Dpato Zely — 26
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Beskrivelse:
SUr‘ 5{{“,: atema s kf&l}.‘j
Suvak 4l Y2 malaromq
Quak  +\ & ngen ,/‘w.m!acrc)mq / /n.:_ym 0.4/15
Begrunnelse for trekk:
’v\ﬂ"f’, h./l)ﬂ"l{_.( OMS c—;j 6{_}.“ Clpc;/hci
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) A (5)

FARGE:  © Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | Osort|] ORosa| O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

B skom

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 1;_ (25)
Beskrivelse:

S /4yrli - Qomff\u-n«lc. - c{cuxl-r

f4en 5

Ingen ~al+ | naan hemle logen  PJMS

Ok balans ¢ bitrerhet [ sedmc
Begrunnelse for trekk:

Fraveand c malr; pmle | JA4 S alafe 6yrh§

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) P4 (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

TYnn  krepp

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.) ‘
‘Mis&énkﬁ g }@ri(:jﬁ/(.” / Aom:ne)\@-"dc 7){{(‘_' /edd, ’-r,
Bedee foat¥ell  “dad pé v j@r:r:jf«*&"hy\

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 gjores.

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa d 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
NWM 2026
Konkurranseklasse )\

Dommer (navn) H ONNE (O‘D\'Cb\ér
=2

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Bryggets kode /2- 036 L\
Pltype { i
Dato (2_6 07 2 (2

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromr=-" 5 (15)
Beskrivelse:  \AK £Vol Zaroviecn ) €€ ehods | o - Sua \Wic
aval. vy
Begrunnelse for trekk: \1’3( (‘so: svala \(\,\_. m\A. / W as ke
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Shore loolbia

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) \L (25)
SUst. OMNS ¢ oenal

o~ orlomme bibrnae [ Swdvar

e Woowr  Lesk ST Condar gL Srrels jonen tugeh_h\)
UK st <Mevomnak 1 ogolents  deSeuecre (Wo
Sa. S\ soon  deen buvde et Coc anglen

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: foc Bxa \'3 ALTANE G‘_'\ Wowte C‘Q onalk

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 5 (5
. 1
KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | @Tav | O Middels | O Hay |
O overkarbonert

j Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Aessvecre e Wedk Whaldiq. ' dek %< en g
Lolowy (> "O\\R,(M‘W\,m W\tbf\(\_ﬂbk‘f [ANS SIS S

e e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 1_{_ (50)

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse M M 7-0 2 G

Konkurranseklasse L\}; / G Q"\'i/“
c)on 7\‘0&0 (A

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode ? " O\; 69

Pltype )(-
Dato 2(9‘03-2&’

Dommer (navn)

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

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

aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre a‘?maer) g (15)

L f/"“\

Beskriveise: [1 ¢/ 5
?h je-\ Awu. (t

Iy

(= i
Cron S

r trekk:

Fn:vm.-- e Am (’;Gr'u.nq!

Begrunnelse

3&-‘&»& (€ ok Orpaq

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: 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)

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

SKUM: /L”j_ Je S

(ot 6 %ﬁ'_rm](
G ﬁa’c C(L’
{L hen Q/«c(b\i e

Smak (ma!t humie lanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: ZS G~ g [ 7'*; ~c (

LN/-"\ /c b: ‘J‘V"("A’-'&T

Vammel 2 VJ“C

Begrunnelse for trekk: ﬁl — / y; k A ro~ K
£ JirC

4 ﬁmj/vumme,(

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

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

' Kommentar (astringens, alkeholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til farbedringer osv.)
€n Groea_aq Cmabhisck ToiL S

I'r C Jrehen

“)"‘Lﬂé b

—
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Z }‘ (50)

Poengguide

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

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

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



-

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

N 2024 200269

Konkurranse Bryggets kode
oitype L C

pato _26 ©03.2 b

Konkurranseklasse LS LWGER

Dommer (navn) PER R (OMVIIK

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

[Maks poeng]

B s

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

Beskrivelse: S\ f K SCPD Hﬁfmg co %b

Begrunnelse for trekk: | N GEN) HuM e [ Mp LT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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.

Vergion 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) f'f (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | 3 Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

LClraw

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) Lo (25)
Beskrivelse: ME RHEA Q EITFEKH’GT { Tioxl \_6 M h‘LT-S@ﬂ HME

Begrunnelse for trekk: | N) GEN) 1\ M e L\Te HACT

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

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

| Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

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

URELDIG UTELESMAK  MARGLER | SMAR [ALOMA-

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 7.3: (50)

Poengguide

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

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

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



. 2

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse __ A\ 2026 sryagetskode b O3 6Y
Konkurranseklasse | Pitype <
Dommer (navn) K IKAR) (IQRSviK-  pate_2C[3 ~  2¢
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

| Kommentar:

%'ﬂa ks pﬁn;}]

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

ak  pms ;. svak {local

e hbor maltaromg

fon le

Begrunnelse for trekk:
ﬁ(}( J fl J.e_

éz\ /«J—-C atrom9

’fwmla / gz:(w'ﬁl\'

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

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: 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)
FARGE:

SR
O Lys haimgul | §Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Meark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red

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

SKUM: { fpce Ba“zr‘,, dede art

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) L3 (25)

korn  brad, ljeks .

Beskrivelse:

smq)c ary /Malf

loaen  homle . Ok belanse birchet/sedone |,
! ;‘?Jr lor  mye b het
| nhen 0 ‘V\ﬁ i)
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Begrunnelse for trekk:
Frooyertnde hvm*e(/ [ ngen Uﬂ/\s, Mye se Arme
Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 5_ (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

And;g tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
{er | e _ogoma homle ¥ Live & set, has
Liv

g}err:n jf@ra. he li  yt z

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 27 _ (50)

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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 2076 Sivaien bt 2610 2 &

Konkurranseklasse ’\ @ltype AC
Dommer (navn) _ lan\e (D’D\Cb‘jk' pato_26 -0 . 26
x =)
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& 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 | O Boks Kommentar:

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

[Wiaks poeng]
— LS
SVak o e o buak oaed [, WSs Waptdac

Sval ccrosna o DTNV

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: oc Sualce oGl r  Foe tw(?“n)\'\ s @\\'2)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

L#semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5

FARGE: O Lyshalmgul |  Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad

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

SKUM: B\ (X

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) { 5 (25)
Sgeen el cvmoe  Oibkec \neXk [ S0dvee
Matk blfslhha secsok [ cleromalong
ey~ OMNS | swal
togee ol bitkednak 7 e der on b weak Gilinakey

U ook GO T DA (e Niasrnady

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 5 (5)
KROPP: OLett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

X orck omanad o\ | ktepe Uk \datmere
ox o Ldresee

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG & ﬂ (50)

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse MH /l 0 7,(’

(C! —L—

: NS
Dommer (navn) _( Jﬁl_ ]\“(«L A CM

S B8 0008

Pltype { C
Dato ? c c‘?_S, ? é

Konkurranseklasse L -—1J

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

i

Aroma / Bougquet (maf} humle, estere, fenoler og andre aroma r}
Beskrivelse: & ::5 OMJ \r Lo (‘\ Ih-c r & ron a &5
Svek }7'1 i"‘J*‘-\ how (; G o-g

Begrunnelse for trekk:

o~ gy Bl ¢y s lf

-fvf‘£ Cro. g

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smprkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjzer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gj@ringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Version 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | Idengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: Xlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar | | O Partikler

SKUM: 3{/2/ Sltien

A3 on
[ﬂJ € /)/‘ZJ

Smak (malt, hum!e balanse, ettersmak osv.)

Seal  wdfsmcly fn o bt
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Beskrivelse:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) \ ;
KROPP: O Lett [M!Iednum | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

Andre tilbakemeldinger til brygg en (generell vurderin forsfag til forbedringer osv.)

é“q < Q(,j ﬁ hed nae
g‘ra.ﬂq/@n.‘qﬁ EJ . m) Gr.wJ'/vf‘V?th'

cve be

T 1
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG J L (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjeérende
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 2026
Konkurranseklasse _“NS LA GE

Dommer (navn) T B LOMUIK‘_

Konkurranse

Bryggets kode 26 1]‘0 ‘2%
gitype _1 &
pato_26.02.26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Beskrivelse: S\fr‘\K KK.\*QDE& GGI ths

Begrunnelse for trekk: .l.!rtrekk;' I)GEN Hambe—apes€ MACT. L\Te HUMLE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: BCA

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

Beskrivelse: M ERRRAR. R)TTEMHET 06 RESTSEOME .
SVAK  HuMle

Begrunnelse for trekk: \JAMMEL SET ETIECSMAK | u A LANS
SepME | BITTERHET. MANGLER DOMY

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

KROPP: O Lett | £ Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
MANGLER. cRESP. /APt P CAUNER L(TT DMS
MALCT G Aumie PrEq

TOTALPOENG 30O (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse VM Ttozé St ate. 2.6 .70 23
Konkurranseklasse 4 @ltype l 4

Dommer (navn) _KikBeo Buegsvi iy R QYT E
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

£Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

| Kommentar:

[Maks poeng]

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

Peckrivelse:

ﬂe_.kbm fwml.-_mm»\ ~ bkt~ /}:rfaHeb
Sw\k’ f DMS, r-—ma,m.rﬁf\tj—c qu‘fd{*af\nq

Begrunnelse for trekk:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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 haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
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 Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ORilar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: - B [hea 6 kum

Y s

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

Beskrivelse:
halanse~+ b iy vohet opf me ¥ sedme ; for mije S@dnt
Rickbo-  palt - ke icks g koo
Kot edbersmale , Seo¥ ' i cxhchs mak ) rhangle
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'nsm homle  elle~ PS

Begrunnelse for trekk:
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vha\anset

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

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
M‘hjfv humle c;rj (P (R 15 [[m— s£t
i Smak . K‘lr\ dj @ ke b,ﬂ{r\}\éxﬁ’.n g

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ,S 2 (50)

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

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

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



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 4 definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse WY\ 20°2( Bryggetskode 20 + 30D
Konkurranseklasse { @itype A<
Dommer (navn) HUL\'W\Q (pb‘i&g\ pato ) G O5. 26
O
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks | Kommentar:

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gizer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

TWIaks poeng]
—_— (e

10 dens , wveungere oo e 0?} oLt

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

Beskrivelse:

SValk svovel 1 oome | bl yeuads C
(at E\-’\Ji\ﬂh O, L0 Lo evonnaes

Begrunnelse for trekk:

)
O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

SKUM: o\

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 5 (25)
i boleavn odrnd  Swdwe , e \aie  Stnaluc
Wong-or o\ [ ek senalose

Sthelee Uk koo

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: \"('\Cx_(\%\ﬂx chs@(':a\ug ENCON ¢ e k.;.@,_ (I'\%

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

KROPP: &lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

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

Heo e ek Cleasuesa o?gj:t %5‘1,:}: ’) \L&_AN\QHS( e
wod acecn

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 'S (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
VH 7_..02(0 Bryggets kode 2 6 }80 3 =

Konkurranseklasse L‘j { {q UCI - O @ltype l -
Dommer (navn) C )0‘4‘ T"Cﬂ 3 i d . Dato Q 6 s 03 ? 6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

gNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske P{éjks Kommentar:

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

Aroma [ Bou

8akspuengj
o G
ho (e Srom S,

et (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
tnee [ cvoea, Me (la
" G { JLC-/'()n L2

Beskrivelse:

Sval

Begrunnelse for trekk:

f:ar [ fe croe~-< a )4’616*@«:.6(& ikt d,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hpye
gje@eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Radbmnf’brur}FO Merk rgdbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Mar | O Lett tkete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: iy

Fad b “n
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 3 (25)
Beskrivelse: L q (e JhG Q qQ L' a, [{_ b ‘H‘ <~ L; C f

Lr;'}"f Cmalh V‘-\_:_(,( merbbo

dac a
BH chet {olbomge P 7

runnelse for trekk:

F-f /r}C J_"‘-‘:(\,a_j ]C/d‘-"(b,/' G WG%J*\GA.,

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Z:le tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag r;'arbedrfnger osv.)

(1 / < Smah 99 arme o wre Sl b
Uéhj Cf Jann hca-. é’aw'-—-(‘ .ﬁ"\ﬁ JJ@/“ A;/

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG I d (50)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Konkurranse KM 2.¢26 Bryggets kode 2& = ‘8 o))
Konkurranseklasse LYS LA Qt—:(& Pitype 4.
D¢ (navn) PER R LoM K Dato_26.03.2L
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
«Q Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | & Til toppen

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

Beskrivelse: SVA W SYoNVNEC | MEZK RAR. FUuKTLG K\ ELCER
T™MOEWLG pMg

Begrunnelse for trekk: SV OVEL ﬁé‘ TuKTl e \{J’EILLGR- I‘UEEG’\)
RUMLS | MALT

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: §0 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

oK

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) f) (25)
Beskrivelse: EMMEN ETTEQR SMAK | STAK  SQOME |
R\TTel pET. SVAX MalT

Begrunnelse for trekk: L p{ “ E ‘\T TE’:EE\.BT- 1 M'PI C\-, { N@EN "AU.ML’E x
Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 7; (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
BIFRTELLZ SIQVE(, Gl OET LenNGEL
SNARRNGSTID 00 _ 3

TotALPoENG (9 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjsrende
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 zoze 26 7809

Konkurranse Bryggets kode

@Pitype ! C
26.03-26

Konkurranseklasse 1

Likngs Begsvix

Dommer (navn) Dato

mmerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i l@sning, gjaer som har
sprukket.

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

Losemiddel: 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
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-04-24

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 |'dBGks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | © Hay I’qTil toppen
[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 0 (15)
Beskrivelse: =
vak  guove| ;, aromg av /UkHJ kicl\e
[ngaﬂ humle, malt : DMj
Begrunnelse for trekk: _
SVovL‘ Gj ,',\Jm O/ orme rvm/-l/}q,mfc
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) gh (5)

FARGE: O Lys halmgul |0 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red

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

SKUM: FIOH‘ Skum
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 3 (25)
Beskrivelse:
Ll bierrer o mor  sadwen , fer  sob
Bduak 4l N4 e Mmaltsrmal- =~ forn
Svak £l 14N )rwm!a‘rmk'
y Q'?_au‘:“ )ile Smak : r’\rl,;//?y et rsrma k (.é;EHO‘J

[2gm oMms$
Begrunnelse for trekk:
[ \e Smak—’ | e bi\tebrelt / fof‘ sot

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

KROPP: O Lett | '® Medium | O Fyldig

KARBONERING; O Flat | O Lav | §Middels | O Hay |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Suovel Z’q. ] sat &‘[, Aﬁif{iﬁ

4 on (or] ’? 1(;,*
L/lj]:@r.'nv? QJA s }Jcif h,w'h!(.

. b oj

bede

CJ-I"C!J;"\'"\Q_ a

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG )gi (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.



