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MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 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 grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Gjaer: 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 hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse MM 20 2 6

Konkurranseklasse 1 }\ Y l Cfer

) o
Dommer (navn) J&-W-Ck& [&P&ﬂ}(

Bryggets kode Qé 5 6 L( g

Pltype /fE
Dato jS‘ O{'J- 2 é?

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: ® Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

~— [Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5 (15)

Beskrivelse: /{/{Q/J[!DC*/' {(0"‘"&[ humle arome.
Svell oorma o bji} bred

Sval areme o relon

Begrunnelse for trekk:

o

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

SKUM:TM, }\,1;-““ < ltt/u"\.

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

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

A
Tgole/(»\'% < Mm[e.b;“u’"ld_
Svale mallsmak , forsuaane~ CH- ol bilferhebon .

Begrunnelse for trekk:

LiH mangloqole balanse, biterheben tor overhind

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) =3 (5)
KROPP: 3 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.)
En Lyperikby gool f} lsner, men  kunne med Lorpled
vard [N ndrt bidbe .

TOTALPOENG ‘42 (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

WM 2 v 205 698

Konkurranse
Konkurranseklasse , Pltype ! _E

Dommer (navn) lJETTL HEI THARE  bato KS.04. W26
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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 gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

TYPE: # Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: @ Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen
TMaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
Meon, Karn
Begrunnelse for trekk: & ﬁ A‘I -rlw
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) F (5)

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

SKUM:

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

Beskrivelse:

_ ¥ e
ey -
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-&.,«7
4
(0'73 ‘(WW% wadle- Us

Begrunnelse for trekk:

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 Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

"é/’é s«W-/uéw

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

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

Dommerskjema

Konkurranse NM 2626

Bryggets kode 2 S -5_6 s &

Konkurranseklasse (¢ (LR GE Pitype €

Dommer (navn) P € . & Lo Vi \£ pato  |S. 64,24 2L
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smarkaramell, oftest gjserbiprodukt,
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, bringebzer, 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.

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 gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

{Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) { 2 (15)
Beskrivelse: MRy BAR \yew( ( SVAK pipceETIL
Begrunnelse for trekk: M ANGLE WM il ALOm A
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

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

SKUM:

Ben
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 2\ (25)
Beskrivelse: S y AW LeFE . THoE( 6‘ LA 6, ByTlERHET

MeKBA L GRAPFRYLT

Begrunnelse for trekk: L\ T&€ W ACT P E(‘-»l

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

KROPP: O Lett | €@ Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | §2 Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Qoo MEN saNER LTT NER | AROMA 06 Stay

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _—\3 (50)

Poengguide

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

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

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



N
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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 falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse A/M 20‘2 é

Konkurranseklasse 1 L ys l ane
o =

Bryggets kode ’?é é ‘3 7 ‘1

Pltype 1 E
Dato /5_ 014- 2 é

Dommer (navn) Lj&r\,m'( ke ES pw/(

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

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

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Ll Ty
Beskrivelse: f(fapffl oropma wur Sme/ (0(44(4121[)
Svah aromo oy horamehl,
Ingem hamle orema .
\Svﬂtk mold oMo g Lysf J1€7r“” -
Begrunnelse for trekk:
Diacehgl clominerer acoma bilelef.
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | @® Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsert/brunsort | O Sert || O Resa | O Red

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

SKUM: (1 L Sk, bide hold bort

_10 (25

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

Beskrivelse:

Tydeleg oliacehyl- Syak humlebitterhel med flomle foner.
Svak  maktsghme.

Begrunnelse for trekk: Pia Ld'g l en pvers 11._119 £je/ :

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

DE&VC’,""\( ﬁ Svau—l- 5;1’/1(}‘ )Oncg A a’ﬂ-&ceiy{,{ o{M

P;'[_;KW -

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Totawoeng 291 (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.




a2 A

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Dommerskjema
A/MZozé
Konkurranseklasse @itype

Dommer (navn) MI u, é‘ rﬂm

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode %‘é ?'1

iz
L0922

Konkurranse

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

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

Beskrivelse:

[ﬁf Ainctly(

bwéy/ ’ M herde 40k n

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
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, bringebzer, pacre, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lsning, 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.

Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gja@eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

O Lys halmgul | O Halmgul | deldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

1O s

Beskrivelse:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Av‘( f Y
sk ke heunch
fy(d-'b dodhy(
e Lt bt , Akl

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: £ Lett | © 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.)

B Aﬁﬂ/o(ﬁdkor-&
¢, . o 01“(6!

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



" 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 sd 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
NM 2026
LYS (AGeR
Dommer (navn) PER_BLO M ¥

Konkurranse Bryggetskode 2k £ 339

Konkurranseklasse

Pitype _ 1€

Dato_\S.0oM - 202 ¢

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BIcpP 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 | I Normal | O Hay | O Til toppen

[Maks poeng]
)

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

Beskrivelse: K RAFTIG puaCETYIL (EODIK

Begrunnelse for trekk: DIRCETIL DOM(WIEALER AL AROMA

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjarbiprodukt,
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, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

bl AS)
O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

S :
i T

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) Lo (25)
Beskrivelse: KR AFTL & 5 MU MeErRWRAR KoY (T TezHeT .

MeErKAR. SQDOARE

Begrunnelse for trekk: Dlﬂ [ 5 P, O 5 oMl WEZEQ

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) L (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.)
Ko NEO DIpeETHL 0 o HTTERMGET LITT.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Zi (50)

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan 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 A//’? io .Z é

Konkurranseklasse 7 L VAN { aber
&) (W)

Bryggets kode 26 30l6

Pltype .[/;
Dato /S‘O{’( 2é

Dommer (navn) JOL.N’V'IC&L' E_quPezwzf

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
gre@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 gjeeringstemperatur.
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[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1Q (15)
Beskrivelse: S Va)( [/ Y e - VN L(W"'l
Sva k. Lloral mle ooe.
Sva k 24q¢ harfe (o lk
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)

FARGE: O Lys halmgul | G*Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | Osort]] ORosa| O Red

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

MU L holdlbarl .

15t om

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

Beskrivelse:

Vings smak , banan. Obaided ?
Mehbar bidlechol. Mok bar mallsedre .
M@F}( bou— Q_,.ULO }LOLS ,mf.’.,"’(

Begrunnelse for trekk:
Alloholamaken , Samd gk Ll phsident preg

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 2 (5)
KROPP: QO Lett | ® Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkohalvarme osv.}:

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

LoAL for }zm{L-Lftmpf Loc Sklea

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

Lith Lo ’/Lf(}f{-g For stk len

0 hs'deng.

&g el preg av

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




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 &
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

MA 20

Konkurranseklasse l

Konkurranse

Bryggets kode % 36 l é
|1E
L509.202¢6

Dltype
Dommer (navn) JJ‘FT/L &ﬂmuoato

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 Kommentar:

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

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

M w = (15)
Gk ohan av wdu;k

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohal: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smarkaramell, oftest gjserbiprodukt,
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, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Begrunnelse for trekk: o M 4'& 177 (~2% (‘y‘h‘ é J
<Arv
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) C- (5)

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | OSort || O Rosa| O Raed
KLARHET: O Kiar | § Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: m M

(S 2

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Ve Ll ¢ ledeehe (‘\_344

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

Pt U s

TOTALPOENG 3[ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



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

Konkurranse A} 2 062 £ Bryggetskode _ 2 & Ho b

1=

Konkurranseklasse

LYS (AGE
PeER Blowmnik

@ltype

Dommer (navn)

Dato _ \S_OM. 2.2 ¢

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BJcpP 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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: S iy FLOVZA

Begrunnelse for trekk: |0 e MWALCT Biy ﬁﬂ'.'\:r'(jl\l rKOM A

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne 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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjzer | 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 hagye
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: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

“4E€ 5
O Lys halmgul | O Halmgul | @ 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: O Klar | @ Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM: qur

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: £ © N ETTES MK , SV K ALKDLOLC
MeRrwEB AR SMpR . Mo KRAL KORT RITTERUET

A5 25)

Begrunnelse for trekk: QKEIGELT * ALKOHOL , INGEN MALT (fumMLE

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

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | $ Middels | % Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
MUTENKER CKSI0ERT @L 2 huTeT ALZoM# 06
SMAK | PLULS Nog €mMEN SMR

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _S5¢_  (50)

Poengguide

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

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

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

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gje@eringstemperaturer.

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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse A/ M -?_0-26

Konkurranseklasse /[ }\ijS {» ag &/

Bryggets kode 2 é o0 ! 3
e TE
Dato ’5- Oq- Zé

Dommer (navn) /\ :SLMV; Clﬂd Z,\K, f’(,utl

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | © Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ® Normal | O Hay | O Til toppen
dMaEs poeng)
Al;emqu Bauq' ‘= lynalt humle, estere, fengler og andre aromaer) / (15)
Beski.velse: Nﬂf"k l’J (Ve k':j € COin,
svah oliacet 3/{ _
Svall malt, lys baksk
Svak  nelix ke
Begrunnelse for trekk:
MM{T" v~ blomgberprama , (L Lo~ /(qja'r‘Sﬁ Lor (& (en
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: Hv\ll—", +(H‘ h‘b[o“f)ﬁ/L

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / @ (25)
Beskrivelse: f p
Svak , kork hamlogmate oY hitre-het,
Mecklopr malksadme, ﬂg}( bred .
ff‘ka*g Smah | //(a/lg le~ WL balange fre Rimlen:
Begrunnelse for trekk: . >
/V{Mé{le/r EGJIM% wwf(om [/w\nLLc 2 mﬂz“ Cadme .
Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) ____5_ (5)

KROPP: ® Lett | @ Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkeholvarme osv.):

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

En typerklig pilsner, mea Wl Lele oromae— o
many leacle ha anseang  for A na hedd opp-

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 36 (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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
MM 20U

Konkurranseklasse ’

Konkurranse

Bryggets kode _,,2&00 ‘f&’
LE
3. 94. 2024

@Bltype
Dommer (navn) mﬂ{t HéfTMA'M Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
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 | K Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hay | O Til toppen
poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

Mo drfie
%
mo-vh’ eV e

,. ayﬁ ﬂ“ b-

Y e

Begrunnelse for trekk:

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

_@ (5)
O Lys halmgul | BHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM:

‘ G (25)

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

Beskrivelse:

Begrunnelse

r trekk: & 4& /(ﬁl&

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

KROPP: @Lett | € Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

B e 4 b post

TOTALPOENG _3_6 (50

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



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 falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse NM 2 02 ¢ Bryggets kode _ 24 O O g
Konkurranseklasse [Y< LA GE 1T Pitype e
Dommer (navn) LR B @\ I Dato __ 1S . A4 ., o226

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

A 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 | $8-Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hay | O Til toppen

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) O (15)
Beskrivelse: (ST R(2 AR & 2efe " NeLo i WRNOPER 3
SVAK DR(ETTL
Begrunnelse for trekk: [ ER MBLT ’ MHT FERTLEN
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 radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _l'b___ (25)
Beskrivelse: MGQQ @ﬂ & &OQT 2\ T'fé,fa& i W(L TmK.Ti Lél/
GRQPE, SVAL MR CT | ZINGEN Sehme

Begrunnelse for trekk: (_ f\} SP0OM s ( MmAaLcT

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
WBACANSERT @ . MNE (| RADMA 06 KORT BITTECHET -
fo MYE wuamMmie T NP oL

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 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.




L2

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

Dommerskjema
Konkurranse /VM 2 O 2 é

Konkurranseklasse 1 L‘{& (Qqé/

svasssrode L6 166

@Bitype 7 ['r_

S ey . 2&

Dommer (navn) jﬂmc ‘zlé'— L’SPC()"L Dato

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

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

Beskrivelse: Mf/’l(.ba/‘ -{—‘{Bff‘o.i l’V\f\MtE h— @A
LSvG.I\ puaced
(ngea maltoroma

Begrunnelse for trekk:

X{M?[M{jt med{prpma

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smorkaramell, 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.

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

iy o

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

S Btk L Gle , e

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) A0 (25)
Beskrivelse:

Merk bo— sodme | }‘lon.m‘non[. Svale Wamlesmak med Lele
hithe hek :

Svak Syt

Begrunnelse for trekk:

Mﬂﬂ#-(v bi kkehet 09 balan ce

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. }:

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
ﬁaﬁ Le Holild gli {8 erihéﬁ i lsnor,
Littorer bithhel hadde (9-“’4 D{Mmge

TOTALPOENG { Z,, (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




%
MERK!
Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere

pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

VM WY

Konkurranseklasse ! @itype

Dommer (navn) —M_M Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Bryggets kode %? [ éé
&
[S.04. 262¢

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fllingsgrad, kemmenter ev, awvik)
TYPE: Q& Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

Phwfy it B
/

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

Begrunnelse for trekk: &4‘-— My

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/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, rayk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved haye
gjaeringstemperaturer.

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.

Versjon 2024-04-24

L

O Lys halmgul | Q Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (R Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || © Partikler

SKUM: % ka'!

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

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

Beskrivelse:

20 s
J hembe -5
& «w(*-&/

oAl ”‘Zf%g

M{ GG b Ulet
“ -::*f' i

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: ® Lett | 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.)

TOTALPOENG ﬁ_& (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 &
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 & Bryggets kode _ 24 U &4
Konkurranseklasse _LYS LA GE (R gitype __ 1 €

Dommer (navn) _P€ R RLOMVI K Dato _ (S 04. 2024
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
FYLLINGSGRAD: O Lav | @Normal | O Hay | O Til toppen

Kommentar:

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

Beskrivelse: G\} AW DS MTRULRAE XeOWAL

Begrunnelse for trekk: [M®# NEL< ir FrUTEsSTER [FEND el

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer 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 bplgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

g -0
O Lys halmgul | @ Halmgul | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM:
£ oK

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

Beskrivelse: MER MV RAL Hum (e , HONWIWEG MACT.
SVAR KOKT g TTeRHET. SUAK SYRES

Begrunnelse for trekk: i

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hay |
O 0overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
TRSKT 0L, MANGLEL NOE | AROMA 0§ CLTT
RAITTeELHET .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 13 (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.




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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: 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 gjarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse A./M 2 020

Konkurranseklasse 1 L 3}5 lﬁ_&}bf
Dommer (navn) A&WCEQ Ejﬂu[&

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 266“—‘?‘(
Pltype 1E
pato J5-04. 26

& Norbrygg O Bicp O SHBE O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | 3 Boks Kommentar:

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

TWiaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) X q S e )

Beskrivelse: M ﬂ(‘l(bou( e TP ra g \‘?,M(f/t— :
Sval !;Jsi brod . S\rUt V{Xﬁcc}y{, Cvak LobL g0
hndvin . Fravecerde hmamle orome .

Begrunnelse for trekk:

Fravo- g hwmle ,

Bes ! SR

O Lys halmegul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | 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:LA.U_ {A‘{ 2 lf.o#"J» hAJ‘I—L

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

Mok g modisodme. Mok bpce Lok estere.
Sval  hamlegmat 0g loilker hek

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

14 (25)

Begrunnelse for trekk:

Mﬂ(ﬂg,l&r A mle s mak 6q bLLe/-['uJ-

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

Lotk n,x.[n'gm ,

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

Ehgod{akbw Pilsner - men MM;(&— balanie,

TOTALPOENG _ S / (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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




g
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MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense,
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med 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
A/Mlz"ﬂ Bryggets kode %15-7‘1
[

lE
[S.04. 202

Konkurranse

Konkurranseklasse Pltype

Dommer (navn) szL HEIW Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

L 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 |0 Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:

/;ffﬁ«’w‘({: —eHfte - Kok fﬂ#
o Al v

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer, Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
sm@rkaramell, 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,
jordbzer, 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.

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gieeringstemperaturer.

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

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

_"j_ (5)

O Lys halmgul | 4 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

iy A hort 4 bife  holllom, het

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

% h»‘liu—-)
’“f"?{k*ﬁz’i

e~
KA

1.5 (25)

jn/‘ floral

he
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Mnlot

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

N /7.4// Sk 49*"'3‘"0

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

el L e

holr 4y = 'y P M

Ejper
4 30 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 &
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
NM202¢ Bryggets kode _ 2k G TY

e

Konkurranse

Konkurranseklasse

LNS LaGER. Pltype

Dommer (navn) PE R  BLotiK Dato_\S_ 6% .0x2 &

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 | 6. Boks Kommentar:

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smegr/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, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, 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

— [Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) -3 (15)
Beskriveise: TATRM BAR PAR I MERT / FIRULTESTELTE ..
SYAK DWRCETTL | EALE | WI(TVINS PREG
Begrunnelse for trekk: | N byC O HumMmic ) =ALE , W TVt &
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) i (5)

FARGE: @ Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Radsert/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

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

{509
Beskrivelse: M ¥ _BRA i MALCTSMAK v AN G B\ TTE H’E‘T

Begrunnelse for trekk: 1N GEM [/ L|1TE HMLE' LAY RESTSQYOME

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

SCAK ACTRIGENS

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

MHE QIBRYREG , NOE WBAANST | SMAK

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _3Z_  (50)

Poengguide

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

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

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




"
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 faelgende 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 M/V, -2 0‘2 67

Konkurranseklasse T LH 3 [ oyex
— et

Bryggets kode —?ég 29/
@itype 1 £
Dato }S-- Obf_ 26

Dommer (navn) \jakmc 1‘{’. E‘ﬁ P@U’k

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lesemiddel: 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 gjzeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

® Norbrygg O BICP O SHBE 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
[Viaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) O (15)
Beskrivelse: ] arine eadp aroml  Gar &d;k L %7’
[feer. 5 ”
J ;
Begrunnelse for trekk:
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 Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: H\Al"‘. ‘sH'/H‘ )

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. ) 7 (25)

Beskrivelse:

Mok bor besk  bidherhed

S aepms g }lo#u@-'nj

Begrunnelse for trekk:

Shter mid o dokke gaumnet suce| whehagely bkt

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

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

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

Tror desverre oled o infiserdf.

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.



a2 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 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

MM U

Konkurranseklasse ’

Konkurranse

Bryggets kode %J—; ‘Y{
1£
.04, 242¢

Pitype
Dommer (navn) K’ ﬂ‘[ % ( fm Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | K Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ® Normal | O Hay | O Til toppen
ks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne 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
varter, for sen nedkjaling.

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 20124-04-24

“Deaper afired omaiw x,lu.

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |1 O Partikler

SKUM:

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

5,..,4 M
MM

Beskrivelse:

.Sht ke heade
sote Pafppd A, .

Begrunnelse for trekk:

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

Zn ¢l Aaowroe ¢
(hpres

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ‘ 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 3 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 smakshildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse _ PN\ D 02 £ Bryggetskode Lo § 7 SI
Konkurranseklasse LYS { ;¢ € (¢ Pitype 1€
Dommer (navn) PE€ X & (Lo ANV K Dato 15, ©OYH . 2626

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Beskrivelse: WQ@eFTI( TPLE\DER CODK | THOEU & BRETT-PREG

Begrunnelse for trekk: [Sdfppirepts © ¢ LEQWER. o0 K DoynN & el

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

e R

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

SKUM:

PR A

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. )
Beskrivelse: TNOEL\Q LAN(G R(TTEQHET , Mew At
BESUMET . SR PN ING (1 ALT,

10 (29

Begrunnelse for trekk: MANGLER BAUANSE W T'(F’{i?.\K_T’LGI

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

KROPP; R Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

VAR BSTR\GEN S

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

HEFTLY ARDMA SLRe uT AUT. INFEWSION 2

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG lf‘f (50)

Poengguide

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

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

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




MERK!

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

Bruk 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 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgj@rende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sotlig, 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 lpsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

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

Dommerskjema
Konkurranse MM 2 O-? @

Konkurranseklasse 1 Lﬂ& [&_O}U

Dommer (navn) jm Che kSFiV;J(

Bryggets kode 26 2/ /3
Pltype /IE‘

Dato }5 04 .- Zé?

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 | © Hay | O Til toppen
THISKs poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
Sval humleaoma , £lorol . Meck bar Pape.
i VAl oworaa o balbdt:
Svale DS, hil. dvalk  fLeaolth s-pma
Begrunnelse for trekk:
Clsidet v omo formine~er
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g- (5)

FARGE: O Lys halmgul | @ 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: O Klar | @ Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
KO Yt mue . Lk hold hot

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

94_ (@5

Beskrivelse:

Mol b mall sedme, Aile smaky.
Tyeleds app. Svak [ochrl«\e/f- 6 Mm(einfa[(-
. S L e
ESVG\—Q( fma(ﬁlﬁt J—&Mf logr IDMM

Begrunnelse for trekk:
Mangle~ badonse mmelor b ke bt vy sglrme . cq bare—
Preg av  oliidering

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

KROPP; ® Lett | 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.)

TOTALPOENG gi (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



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

MM U

Konkurranseklasse ’

Bryggets kode Qb w /3
LE
/3. 6% . 208

Konkurranse

Plitype
&5 ETI( HJ (Wl)ato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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, 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.

Gjeer: Gjaer i l@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.

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

Versjon 2024-04-24

Q 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 | € Hay | O Til toppen

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

sza/t« mlm /7; i
;f' JAJ, Sk /p/)b/y/

TRISks poeng
g.‘. (15)

Beskrivelse:

e

Begrunnelse for trekk:

N

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

SKUM:

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

_q . (25)

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: @® Lett | 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.)
0 o 0 g.ék

TOTALPOENG 3; (50)
Poengguide

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

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

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

,w

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER




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

NnN2¢pze Bryggetskode 2© 2| \.3
1

(. 0% . 9526

Konkurranse

LYS taGel Bitype

Konkurranseklasse

Dommer (navn) YER Roru\ W Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLNGSGRAD: O Lav | € Normal | © Hay | O Til toppen

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 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, revk, nellik.

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

Gjeer: Gjzer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

TGS poeng]
e (135)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: S f K Kﬁb (DM |, TNPEULLE T el
TI0EL G PAFP_ Svak RanAan

Begrunnelse for trekk: G KSIDEX\ | MNE Feooe el

- m

O Lys halmgul | @ 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: 60 Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Bun

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

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

Beskrivelse: S V@ W 6[TTC€.H€T, HEQ_‘&BQQ DlﬁL’ET\fL{PﬂPP
SURK m™mAarL

Begrunnelse for trekk: © S\ PERT { UWTE MALT/ fum e

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

KROPP: ® Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

T™ODELG ASTRGENVS

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

MISTEUNER 6K (DERT QL , |KKE GonT.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2.8 (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.




" 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 MM Q(“
Konkurransek!asseq LUI S [ Mf 74
Dommer (navn) ._SGUWU & k(f [5 r’aw/i

269 394

Bryggets kode

@litype 1b~
Dato IS— 0. Z(f’

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smegr/margarin eller
smgrkaramell, 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, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

[Viaks poeng)

&)

Aroma [ Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: 5 VL OO0 n &y s Ut P(A pp
Svek hummle arona , LlpraA .

Surle okt ovoma

SV‘L(’L 'F.‘?Afiopr pﬁgy

Begrunnelse for trekk:
Olsde Preg i aromaen

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

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

SKUI\H:"]‘rh1 ‘U_f J"\/J'H gSI’LL»WV'l

Smak {m;’r, humle, balanse, ettersmak oswv.) / ('} (25)
Beskrivelse: /%Wk bo\r“ ”l“/b“ia'dgw'

Syok huemle tmak , bidke heben forgupinme~ LM 1 Sodumen
Merkbor vat peFp-

Begrunnelse for trekk:

Okh'd?f/iﬂg 3 MM(?[MLQQ balase.

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

LDM)art Pregd (/283 oﬁd}ff'w"y-

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 4 (50)

Poengguide

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

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

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



a2 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.

Dommerskijema

MUl

Konkurranseklasse z @ltype

Dommer (navn) _‘Idﬂu___woato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode QL? 3 _7/?
[E
(S.04. 2020

Konkurranse

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | QFI toppen

aks poeng]
J,a (15)

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

Beskrivelse: d )
M'?:m”p /s e brat

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smer/margarin eller
smgrkaramell, 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,
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 hpye
gjaeringstemperaturer.

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

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 radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | OSort|| ORosa| O Red
KLARHET: Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

12 (25

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

A % Inu(jf P srlet brerd 1.::2
g
Begrunnelse for trekk: é\'ﬁ‘ &'W*- j %‘-‘L‘

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

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

Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 32' (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.



B
"

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 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 &
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 N2 6 Bryggets kode 2 C'l 2 ("1"?'
Konkurranseklasse LY S LA GT @ Gitype __\ ©
Dommer (navn) Y ER BLOMHAV\K Date \& .4 .202C

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:

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

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

Beskrivelse: S\AK_ APy { F.ENC\.Q{L ) FUDIZ—RL

Begrunnelse for trekk: | [\J Q:]EI'J AL, DKS)y DERY

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
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, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | ® Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Radsort/brunsert | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Bflﬁ-

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) V7 (25)

Beskrivelse: S\)ﬂt{ HumLE i CVRK. LAWK g\TTEQ—ﬂ et
MTRL RAR. Pape.

Begrunnelse for trekk: [T ™MA N6LER , oW SipeilT

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
oK L, MmaN MSTERPKERL OKSIDERT.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 20 (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.




