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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 avgjerende 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 HMQOQCJ
s L

Dommer (navn) OMMIW;W?

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

i e BB

Pitype i”‘+ :

Dato [T L/f ZOO{Z@

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, stlig, 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 lasning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:

I

& Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Meprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 8 Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler

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

My f < : %LUL VoA .

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. )
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Begrunnelse for trekk:

Lt for lyy Gith-peg [T K|

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. 'H

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

@L‘L.ﬁaﬁ byc;yv‘ &/

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG &(Q (50)
Poengguide

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

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

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

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kienne 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 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
NM zocs

Konkurranseklasse /} @

76%%46

Konkurranse Bryggets kode

ditype
Dommer (navn) f//\’ﬂfD bJ@ﬁSU/K Dato | {C?kf ég

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

Gjeer: Gjaer | 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
giringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av 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: x{Glassﬂaske | O PeT-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | R’Normal | O Hay | O Til toppen
Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1 ff (15)
Beskrivelse:
S vak maltargma - 5@11:3 ki,;k\
Sv‘\f “mléorama ~  $SHon
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) { (5)

FARGE: € Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | OSort || ORosa| O Red
KLARHET: QX Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:  fima

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) 20 (25)
Beskrivelse: ’
Yuak malvsadme. - sotlg  smde | kke overdovende
K{almj b.Hf.rlnc*, Noc )n(ot/ ér stl aten c:g
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Begrunnelse for trekk: ﬁf' H{_)}LE "

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

KROPP: Q 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.)

ToTAPoENG HS (so)

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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




A A

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /I/M ZOZ [

Konkurranseklasse 4 L}/} { cvav £~

Bryggets kode 26 699 Lié
Pltype /1,4' /,Ju—,o.{mw/( /y/\

Dommer (navn) ?779.,,,“ TPALTMER Dato /f_S//o ‘?:/ZO""&:
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
W Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
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
varter, for sen nedkigling.

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

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

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

TYPE: Massflaske | © peT-flaske | O Boks Koemmentar:
FYLLINGSGRAD: (Xlav Normal | O Hay | O Til toppen
Xiav | & l v PP
[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) AY (15)
Beskrivelse:
malt: merbhyy okl bord % ek)
hem( e Salk g,’vl-v; op onken
Begrunnelse for trekk: -
Cu’ ML av fd Pr b@éo}‘/%woé)k
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sert || O Resa | O Red

KLARHET: SKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tdkete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Zf-(e ZP#L S&./m

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

do  (25)

all:  polonsead %Jmc | svak_ ﬂ'o,m? 18‘8/5)
hemle: é»&f/lf b.‘ﬂhbe/xf, sab enle

r trekk:
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Begrunnelse

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

KROPP: _Sxett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | (¥av | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER
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TOTALPOENG é i (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
pd forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse UM%')\[O

Konkurranseklasse { A

Dommer (navn) M 5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

s I 08 41

@ltype

Dato /?V )@?L

N

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Version 2024-04-24

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler 0g andre aromaer)

[Maks poeng]
F as)
Beskrivelse:

SV el edibo i M Svmke reefal

Begrunnelse for trekk: S Arii—g -
4 Qrﬂ' I ‘.:11‘(,(@ @/ Sjfrsk y b aoenn
Jean eMifne - sl a b
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) __i (5)

FARGE: & Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || ORosa| O Red
KLARHET: QKlar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM: f(mﬂ les+ Vi ool

9

rno_,«ﬂ—bo.rac,d&%/{ﬁk [MMN JJ“’L‘J/
Svoul D/"L)icﬁu’a/‘c [

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

Beskrivelse:

7%\ u‘*(’-‘?l‘ Syl g Jwalt wafvvweﬁ’i«_

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | Rﬁ'Hw |
O Overkarbonert

Begrunnelse

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generel/ vurdering, forslag til forbedringer osv.)
nF ven @a”)vv- ) Al

TotaroENG L @ (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 5
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
VM 2026

Konkurranseklasse / A’

Bryggets kode Z 6 35" 4

@ltype
Dommer (navn) / /A’J%?O &J@KS V/K " pato ’f'ﬁ .O0M. 724

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

© 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 | Kf Boks Kommentar:

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smearkaramell, 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,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

Beskrivelse:
Mmals <lle- NALn arp g

ka
Nen
Mikbe  Loolvtestece

Begrunnelse for trekk:

[Maks poeng)
il

"wm’lLOv"o A - Sikron

Inszfn mharoma / »,(.r Mg A'uiwl—esﬂr

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

FARGE: ﬂ/Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort | | ORosa | O Rad

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

SKUM: Fiad | bl pnoc fors

_9_ (25)

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

Beskrivelse: :
‘M('r"(bcr- bjVieshet-
fydeliey” syelley .  pi arcasen R
Dominc'cﬂclf. Acet &,1 dg‘r{yg{a
fmrmde ms b

f

Begrunnelse for trekk: n (etal d¢ h-y fﬂ i
E; bia o SrC,

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

KROPP: &lLett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | & Hoy | — ker boqert

. heyt
O Overkarbonert te 4

And?ilhakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
[

or ‘or;nﬁsmpaﬁmreﬂ Fen ha.  Lerk
for 4y ,og /el wviet  dor oy

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Z j (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
pd 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 pd 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 smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse /VM Z‘QZ ¢

Konkurranseklasse /J Z\/ < { Qw5
& J

Dommer (navn) _Jhomas TRA/TI/ER.

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 7 6 S A9
Pltype /A-’ Zdla-f v-ilzrbﬂu(’ /J;v"-ﬂ
Dato _{ 5';/ &4 {/ 20cé

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

FYLLINGSGRAD: ,@43\# | O Normal | O Hay | O Til toppen

[Maks poeng]

e (3)

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

Beskrivelse:

el .Sf/dt korn ?a P/%S

%umltt‘, 5;,/:9&L S\/ﬂﬂ’ {Sval( J'WZ)G'JK
Begrunnelse for trekk:
k/‘D/L:}a fromae e,a(cn

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket,

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, rétne
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 gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

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

FARGE: ,&fys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: %Iar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

i RS BEE

6

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

kok o~

Iv’lum{flr mer\kks}-,

gl

m e lbon DMS/ rmerkbos @(J.Dce[j( /kf&mmf_wme

Begrunnelse for trekk: J‘mgL ay- acel@(olfh\/(){/ Pn‘g.//fﬂ‘_ G,;qdv-,
SO Blom e e / Zﬂ!—( IV TY |

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

KROPP: tt | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: ~O Flat I%v | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Aroma  meo My-e/tér’& ' renne epln op smp1eL
& @ceioﬂzéjﬂf ;or{l‘(/g(a{'hera—.}/)/fm CZ’ h‘/uu&a/{f
> Monyel frll | Jortolol il bypeikiptet

TOTALPOENG 2.5 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
P4 alle kriterier. Kommentarene
skal vare 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 kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa  definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse LI M Q\JZ\J/)\-Qa
Konkurranseklasse ‘,)f A’

Dommer (navn)

i ok

@itype r?'t/H .

Dato g' \/ '20—2
% [ o

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

B Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fvllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | OBoks | Kommentar:

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

/TS

(15)

’I%m ekt | Suodc JH‘V\A/)’JM Snb)
WD MS

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Net Uaarnt, [ty Gad au D)

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 nedkjaling.

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

Estere: Banan, bringebaer, pasre, 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.

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

Versjon 2024-04-24

=

O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | Osort]|| ORosa| O Red
KLARHET: XKlar | O Lett tikete | O Middei{soti:ﬂo Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

sxum:"'i'é-{-/! AT hoold

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

LY o
W&Wj ; N R nma At Spctinp

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

Suote
JVare

ad

Begrunnelse for trekk:

Mep uhoalane | Bpttne bilhir f
Juoie

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 | @ Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Fint st ol wek bl holdood sl -

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _g![_ (50)
Poengguide

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

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

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




A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

WM 7207 6
49 Pitype
Dommer (navn) /?’( f\”ﬂﬂo BJ@ES /K Dato

2607 46

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

(. oM.26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
A

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | B Tiltoppen =~ M etk bioks 2
[Maks poeng]

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

T:{d é-l-j el tero.

§Mk ﬁw!aro.m/ ]O'-"d / hypwr-
Begrunnelse for trekk:  |) MY / MNas y
Utseende (kryss ov farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | BHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: € Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler
skum: Flott  <kom
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _‘ "." (25)
Beskrivelse:
s L ;
}LALM malt sodme | poe  obalatse
M + /g@c{mﬂ_ - for lev b i Horhed 6;;-
en or sot Sn4 K

Fruveren d¢ o le 5meks

Begrupnelse for trekk: Ubtl‘lﬁSQ L):‘H'vhc{—/ﬂiw
AGen homle | smuk

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ¥ (5)
KROPP: O Lett | QMediu O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.) _
éiorhci&? - A 4 ke krrelt Vﬂjﬂnf}-
He b .Uihgmle £ lmjmaes-e olek
Hois PUS [ Mass fommes A}dﬁ Mely som  abjentct
willr ’cj bt mindec, 6[(_, 14:‘ Aoim- y—lft-rv{z ;I alo Y

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _?D_q = (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.




L 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 4 definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
Konkurranse WA 707¢

Konkurranseklasse A qu Zﬂeuw-l-:

Dommer (navn) _Thowmas TRACTIVER.

ommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode _.Z { O 249€
Pitype /A- Lﬁ.‘wér‘-‘&tﬁz %‘_’r\
Dato /&{/0‘?' /Z0¢c

Norbrygg O BJcpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPRE: Kommentar:

O Glassflaske | O PET-flaske Boks
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | &Til toppen

[Mjaks poeng]

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ﬂm j {1;]

é’yaleéi"/ ZJ‘Q’S Odﬂ S fr §/1!77 AN rovmr

t;’oft /&. reds Drosm P y 5t dk- J bl s J‘
merdan pars / s oy siovel

r trekk:

(M e ma's gc? PH< /a”‘? ;7/n?4/3‘n.'}/'cm

Beskrivelse:

Begrunnelse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstéar ved hpye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blat 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) =5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | OGyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: (flar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SOM: “Lefl bl sk

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

A S (25)

Beskrivelse:
Meniéco-a /‘(‘é 9[@&’ mg(f- dee /
$cr<9k {7_;2\ Me{f—«_% ﬂ\f/ )
sl humlereak oy ie, m/[/

Begrunnelse for trekk:

[kHe bD(((Dﬂ.\ea/‘l sgelme féymf)

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

KROPP: et | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

4 S R N v G} 5 )
co()a DAt § é% é?e;(ef;’f-{«cﬁy!sp’dme fg

e bd!(dlﬂ;w(’

mQry

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 3 (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.




YA
A A
MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfalelse.
Diacetyl: Smor/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon,
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, 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.
Gjaer: Gjaer i l@sning, gjaer som har
sprukket.
Klorofenalisk: 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 haye
gjaeringstemperaturer.
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

Dommerskjema

Konkurranse _&M %%
Konkurranseklasse l_A
Dommer (navn) LQ\A/LM’W"""L’\)

Dommerkvalifikasjon {kryss av)

s B 0Y

Qltvpe_]L\Vl"" <
o

Dato

8 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

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

Beskrivelse:

iy auowem | yquhe walt, tpal

Begrunnelse for trekk:

HTJG‘ _)“%U' 9 o "ﬁ/‘ogns&\Q fwu\tq
At i

& Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | © Redsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red
KLARHET: Q‘KJ‘HVO Lett takete | O Mlddels takete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Y_( M

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

e

Smak (malt, humle balanse, etrersmak osv.)

Rkt MM&M ?L e

Begrunnelise for trekk:

U@‘t sl b ble/' /)yd/vd.
o Tropiile. Oty

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kom/;:ter munnfelelse) S (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.)

h/yf' s gl . Som Hembasan

WQ/VHQMCQG po\

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

—
TOTALPOENG _, i; (50)
Poengguide

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

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

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




A A
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 kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd 4 definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjarende 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 1026 Bryggets kode 26 .25 04
Konkurranseklasse 1A Bitype

Dommer (navn) _f/x PO Rl svsic pato ___[§.04.2€
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

‘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 | $&'Normal | O Hgy | O Til toppen
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l {I!Ma i lm{‘!lrg{}
Beskrivelse:
‘ﬁf&d.g hvfﬂ\ea:romq T{or-yk— /L‘-mf- T amesibkank /Z,wﬂ'(c
Svak- 7 orem g . Ml

Begrunnelse for trekk:

Fo - myc hemleaioma | henheld ) 34/

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 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, peere, eple,
jordbzer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lesning, 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
giseringstemperaturer.

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

A P

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

SKUM: ‘F‘,-\\' 4,#’\)”\

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

l S (25)

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

Beskrivelse:
calti b, Hehet
ak naald brod /k"f ks

MeAcb syrlhighed

T‘{del:;‘) — 4 el - ov fumle
n

a3 Tmff;k/[,‘mg
Ubal b Wk [ cpdme

Begrunnelse for trekk: 0 L’ﬂ la nsé [ b] ¥ d lls }W‘i’
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) Y (5)

KROPP: ®-tett | O Medium | O Fyidig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Tllep il azkingens

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
La jod el, men ke pelt
ke k6 orien .,

Pk55 ( il

TOTALPOENG 32 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



=4
"
MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse M zo’z &

Konkurranseklasse 4 Z\IQ Zop)-)
i [

Bryggetskode ¢/ 6 £ 0‘7
@itype /;/4' fmlemolronof{ /%EL
Dato _~75 f{)‘f [ZoZé

Dommer (navn) _[licerer s WW’EK-

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev, awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | ks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav ﬁwormai | O Hay | O Til toppen
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) d ( 2: nﬁnsg]
Beskrivelse:

éydiaf hzzmé;wo,w,«g / ;p’cp( //owa)f(

mentbon Kovn op f? ek ; siak koromel(

Sl w-;f’&f‘ bﬂ,ﬂ@/ / scak Sr‘}""vS

Begrunnelse for trekk:

L my € MQ&V&W CZZDV?&( e ley A‘ﬂafm’S‘f)

benole se mello~ <9k Jol menklig—

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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.

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 gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa ] O Red
KLARHET: QAlar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: CEJ'J— LV‘(,}{ Sé

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

A6 (25)

/ _Anpea l?m[gé‘dnziw{
4ok

Beskrivelse:

Mer-k‘w—q mﬂff/‘-ﬁ';ilc/["'(
sk ,fﬁ sk brezo( ®9

f‘kd’e 59[007)"/1/(, m enkooH gerdm&/
r‘a}a@ﬁ f:l';f(héﬂlﬂ

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) =8 (5)

KROPP: &Lt | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

G ool Lo bl A e
/d-""‘my»g/spdzsz ?f’ /9m lLile heflehol f.srie

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

Poengguide

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

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

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




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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.
Estere: Banan, bringebzer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjzer i Ipsning, gj=r 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
gj@ringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bglgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

e S IV

Konkurranseklasse

Bryggets kode Z(qu g Cf
Tat
(5. M V0%

@litype

Dommer (navn)

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

¥ Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske |4 Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | §@ Normal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:

miatbun  s1HeN
S VM %1 [

LA o bedinde

el Con o temlticn

Begrunnelse

AN e i e

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

FARGE:  \@ Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | GLett téke){}_o Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: .——L—Qb{_" LV\-’I (/Z(/V‘y

Smak (malt, humle, balanse, ertersmak osv}

o «»1 § |

d ok
MW%

Begrunnelse for trekk:

& 1
“’fg‘rmm d\%lmﬁﬁ

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

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

/&

(25)

Beskrivelse:

LraanmAe

,_}(_/ LD(/L

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Bk lyst off men vl JiH e

é}owi Ui @W B AT -
-

TOTALPOENG 3 b (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 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: Kjienner 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
M 7026

Konkurranse

Bryggets kode 25 ‘f3’3q

Konkurranseklasse 1 A @ltype

Dommer (navn) Mﬂ BlegsvV/ i Dato / ;)- .0\.26
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

G{Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av granne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i 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 hgye
gizringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | € Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen
i ,(Maks poeng]

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) /9 (15)
Beskrivelse:

Mctallisk
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Begrunnelse for trekk:

;q: [11” sk

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

FARGE: O Lys halmgul | 6Ha{mgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || ©Rosa| O Red

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

SkKUM:  Flodt  skom

2o gy

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
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Begrunnefse for trekk:
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Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

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

D“‘ metglliske Sma ko ar wanskeel 2
’hﬁ‘jerc, mes =AByA h‘? Fan detk
Kanme 4 4 iaﬂ-r‘}njalg s ppd-.

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

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

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

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

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



A

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Dommerskjema

Konkurranse /f/ //f eié

Konkurranseklasse 7/ L:/S Za-’:g/;
Dommer (navn) 711}—-40/% WE,E-

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Qg 93 39

Ditype M@@,ﬂ__

Dato 1S // o V{/ 206

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 L Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav J,@imrmal | O Hay | O Til toppen

[Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ga mrlgl
tydelp metollsl .wa»é
“PQQ Ine Sle,f- }‘Dr';ru( f e/L)
5 Q P ’-M
Begrunnelse for trekk:

Lzre'feﬁy %o nes len afom.lvw‘-frla{e. wredollisk Geroerrcy

Beskrivelse:

i

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: M\;s halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar ett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) S

KROPP: _Sett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

bodk op ,Ly,wu/f 2 e i ofef(/u melollicX

AremQ 0(7’ sz b/ men by melod”rf 57 @

TOTALPOENG 36 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med 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 s4 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling,
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjzer i 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.
La@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved haye
gieeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
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Konkurranseklasse !}A
Dommer (navn) QMM ;
7 8

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | S{Normal | OHegy | OTIl toppen

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse:
W‘l‘ 6 leuto (sl ( 04” /]

Begrunnelse for trekk:

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

FARGE: ﬁlys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort 11 ORosa| O Red
KLARHET: & Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O Uklar || O Partikler

SKUM:_’L{L“ fﬂ(eﬁ-f }YO(C{M

O ps

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

e e

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osw.}:

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

TotaroenG /O (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 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 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 zozg 760687

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse 1A Bltype
Dommer (navn) EIKRED e suik pate [5-04.2Z6
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
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen

Kommentar:

[Maks poeng]
- Q)
Beskrivelse:

Fcr\olar-, kry)u.f" = k;q,!—h'& ‘ m‘alllj -ﬁ%wk"} —

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

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
gregnnsaker, 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) k)—- (5)

FARGE: O Lys halmgul | XHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |] © Rosa | O Red
KLARHET: Qfl(larl O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tkete | O UKlar || O Partikler

skum:  FloH  skum

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

Beskrivelse:
BrcHanamt/cfg ~ InfSCrl :
Begrunnelse for trekk:
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 3 (5)
KROPP: @Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

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

Andre t}lba meldinger til bryggeren (generell vurd.zi:g, forslag til forbedringer osv.)
Prseit  dessver <., ~hsld

ki 9 joan Yroke deane jfm Aﬁ\a alkz,.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 8 (50)

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
M 7026

Konkurranseklasse 7 [‘j/S Agf S

Dommer (navn) Thperet > W’?Vf;ﬂ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 2 6 ©6 £s
oitype 24 Lylerad gt %wp
Dato 45{/0‘1 r/zﬁ'{'é

Konkurranse

orbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske IKBoks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | 8Normal | O Hay | O Til toppen

aks poeng

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

LZ)'O(“J’ 7{)1@'5( /emoé,ﬁ

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hoyere
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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gje@eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE:  Xys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | OSsort || ORosa| O Red

KLARHEI':(%!arl O Lett tkete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

ﬁ; (25)

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

147 de[;éf ﬂjﬁ'ﬁ

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: ett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: “O Flat | QLav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

1L7¢‘}/€£r(‘)p /jy_f, (;'4[26). es L f) r)ﬂob&&wg{(&'k /g/(/_gl,l 5{

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG /{ 0 (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.



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

Dommerskjema

Konkurranse U M %1 Cﬂ

Konkurranseklasse (

s i ol e

Pltype } Vl—l .

ja_ Dato {i \{ gdzg’

Dommer (navn)
==

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | 6 Boks Kommentar:

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

T wiigrH]

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

Sele DS ke lys et

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

S m

O Lys halmgul | & Halmgul | 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: @"Klarl O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ' ‘/(.H)(div‘d‘/u'

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

LE 2
/?wab not— o e
SM-By'(/ide

Smak (malt, humle, ba!anse, ettersmaok osv.)

madeln- ]DFO\&/{H"
ek Guar comvwr

W/MA s

Tt Mg /o

Beskrivelse:

Begrunnelse

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

KROPP: @-Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | £ Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

i(;n“f‘ys*,@ﬁ;mm o Uft evantld
@5&@@«.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG EZ[ (50)
Poengguide

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

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

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




A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse ﬂM 20d6 Zé; 1 6 0

Bryggets kode
Konkurranseklasse 1 A Pltype } sl
Dommer (navn) Q/kMD 80 svy Dato 6ot 28
Dogmmerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

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

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

Beskrivelse:
ek bor Ma 4o O o o
vk DM
h(,’r\f\ lf_ Ao Meay
Begrunnelse for trekk:

K kaS 5 korn

3;/4 )

qress [iocd

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i Ipsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024:04-24

_ B ®

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

SKUM: Flp 4 s}wm

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

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

Beskrivelse:

Meckbee bifter |, | iH phalanse of p Met
S@dmen.
MR— Sval [ mukhet oyr’:
J
TR /5 we Y v mle
Svak malt 3maK - kjeks /I skt bmc{
Begrunnelse for trekk:
ULblM‘KL b?”"'&‘)‘&\'— ‘ f{}'l- -{dr‘ Syflﬁj

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

At 7y ke e
Minke b it¥e- lﬂ_)m!le j men jevat ove—
€n SOCQ df »

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _ 10 (s0)

Poengguide

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

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

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




NI

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /{/M 026 Bryggets kode 76 ;‘f 60

Konkurranseklasse ] LyQ /C_?Zﬁ Bitype AA If)l@mal‘ e %_
Dommer (navn) ZLQp-ra} TRAVIMETL  Dato S Joq / Zoce

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev, awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | XCBoks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal |,%w | O Til toppen

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) dﬂ - {15}
Beskrivelse:
Mmenkbay svovel o DM_..( wral y

}"“G”ébwfw JO&G’{( anz-‘/,v J:;n%s

r trekk:

A'J’L /.:m riye m&u_'_'{ /A.mofc b al .Smé‘/(’)

Begrunnelse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, giaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)

FARGE: O Lys halmgul | SHalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHEI':‘;@‘KIar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

e godb Lel bt Sbn

24 (25)

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

Beskrivelse:
me»/lbm I"U.n [c>*"‘f0‘4 d?(r; b"%u
S @s botosevo spjlm.e_
mew kb o n[:f / sedk kownn

Begrunnelse for trekk:

(A for s»yx*@v

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 5 (5)
KROPP; Qtett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Godl oda ‘Z 0"’fﬁf ,0’(_

fer f/”"/

bk myé mars d@r0e g

TOTALPOENG é{é (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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



A A
MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
P4 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i §
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s4 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse UM QO/Z('

Konkurranseklasse !

Dommer (navn) ﬁs;mw
B

Bryggets kode Q@ / 2 ('/7‘
Bltype lm —1-
Dato_r/g 4 \{202(0

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt,
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sptlig, 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: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lesemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
gjaeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

Begrunnelse for trekk:

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

FARGE: ¢ Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark radbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red

KLARHET: ¥ Klar | O Lett tkete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

_Zb_ (25)

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: ® Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

m&\b‘;@'&a@m of 6L Sl

a,q\ag {MW‘—-

Ak }m{—.u/v‘f— /\%4- & d-'\erT KAGA .

TOTALPOENG / Q (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange 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 kienne 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 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, setlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Isning, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
NMzoze
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R1kpip BroRsv/
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Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

@itype
Dato 1”!,- ol.zZ4

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

Beskrivelse:

e W, aaki
Begrunnelse for trekk:
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) { (5)

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

skum:  Tlowe

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

S M

Beskrivelse:

[kohol , oddi¥% , ) nbset

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

FOushr " Ut av flas\=

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

{nL3¢*¥,

d ts5ver<.

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.



B
" 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 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, k.
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 lasning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse /V//f 7026

Konkurranseklasse /)' [ryc f:ojae/s
Dommer (navn) Lo e s WME’P’Z.

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 26 A2 ”/7‘
teon

Dato ,44;// r)*r// 202¢

@itype [

SNorbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: _OGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

TWIaks poeng]
g (15)

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

Beskrivelse:

zz‘/o{eéz)o dadlen op P 0u by s.y(,’;)o

Begrunnelse for trekk:

!'h/ﬁs e f—

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)

FARGE: O Lys halmgul | SBalmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | © Redsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red

KLARHET: ,QKIar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

o @)

Beskrivelse:

menlbgw beasin / men bbao ngdm(

Begrunnelse for trekk: in [ feend

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

KROPP: O Lett | /%edium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat ['O Lav | O Middels | O Hay |

Werkarbonert

. Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Infesart g med Crclslp  dodlen oy oo b
gy*”z':}D Ao Q Smg.aé IV -ﬂ&‘ﬂ/

pnoé(e#ﬂézf.’i( 4}0 on/fE’M_

TOTALPOENG i (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse LJ M .9\0’?_,(.3

Konkurranseklasse

Dommer (navn) W
e

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Z(CJ % 22'
ﬁftvpell/]')l.
Dato K . V : 202C,

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

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

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

Beskrivelse: Mﬁ rvomas 4 ’(‘B'o[l S V‘\«(«/{a,——

= B M

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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
varter, for sen nedkjgling.

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

B e &

& Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: §& Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ﬂuh"ﬂ[af_‘t [ Mofdhw

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

Loy (25)

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

wirlg S Dropife parlhr -
%m, o

Begrunnelse for trekk:

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.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Lo 5o
e ol &i&,%w% o

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

e e &;@ lv o (1 @rowe 0 Jordten G vasen,
Metallisk: Tinn, mynt, blod. p55k€,¢WUJ~I—/W (wWhe QMQ,U} (U@l §hen

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
’Tem&mw ot e cold [ A ;\/34-9 Wlont

senere vings, blgt belgepapp, ratne
TOTALPOENG Z N\ (50)
Poengguide

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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




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
VM1 0ozg

1A

fiknao BseesviK

2606 272

Konkurranse

Bryggets kode

Konkurranseklasse @ltype

K.09.26

Dommer (navn) Dato

Dammerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: E’Glassflaske | O PET-laske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | $QTil toppen

fg_mmr

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
\%om:mdt toma a ames (kans k /Iw-n[t’

baacende G+
Begrunnelse for trekk:

umlen Yo 2N hele avormaln

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

FARGE:  ® Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | © Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red

KLARHET: @ Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
skuM:  Fonk skum

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

Beskrivelse:

Dogynerende smalk  av -f'ior,sk‘ Nasmle
ﬁn‘rl/dﬂfr' 1 i Hdp PBura '

ot /2 el

Begrunnelse for trekk:

Homlea  for  dor g plass

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

KROPP: @rLett | O Medium | O Fyldig Koemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hay | Miskenks oy bc_ff“n Sem gir
O Overkarbonert vbehasel.y  proantelelse

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

ﬂ’{m&m humlc i fPeane olstilen
Et Cﬂc‘“’ el | Men 4-11 ‘ A?cnyre kﬂ\’t\goncﬂ,
Uer en LFA [ppa.

TotAPoENG 23 (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeaer 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 haye
gieeringstemperaturer.

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 gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

i 2026
Konkurranseklasse 7 [,}/g Z&,gom
Dommer (navn) Thonas TRALTVER

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 26 o6 8"2
Bitype A4 fné/rmé [ d /o}p/ﬁ
Dato //_3,/ el d / eecé

Konkurranse

QNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE; ,@Cﬁlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey Mi toppen

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

Beskrivelse:

Do, ) o4 ek 1""‘0/"” s€
kr‘&:r/ﬁ Iffr/n[g Qb g el kmv/ft

seald ’Z;F'_S /S’V&Ai Z‘)@m,agf‘—c?r/

jrn.rfvﬁ* c}v.o-nq/
//omwf; o0 fy rm L

r trekk:

Dovr,'n Cr'!u/Q(«. }’vm(( (r"'“«y.?:'j/(!, /(ovw() Qe

Begrunnelse

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

FARGE: /Qﬂ.ys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | © Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

AL (25)

Beskrivelse:
mm}v’-‘ ‘J-y o2 ;5;( Llumémmv‘é/ ngojme E g
fﬂf@/\. mﬁ)[P .i:’"’b?K

Begrunnelse for trekk:

| ke jswéat?_)e/v‘/{ Kee Li:}P humle op f?}aeﬂv e lh

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

KROPP: et | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Man, effy(( om/'nerenly, o /(wuﬁ{fp tropic
fﬂ-/rrrCL &;rw [kl bueﬂe«:w/ i
kf?fz(/o kr,mf( _smeé_ /"'?/C Sﬂ:’jﬁ-—& el 2 :-"r/ogm msu—jmp[(

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 7. L. (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.



