L A
Flightskjema FV'\
onkurranse: _NM_2026 NB! Alle felter ma fylles ut,
Dato: 23 04 26 tgsoart
Sted: K 21571 ANGAND
Klasse, ev. runde og flightnr.: | JPRK ALE =~ FINALE
Navn juryleder: Frauk NY6HRD
Navn dommer 1 (p1): ( HRSTOFFER AGNES
Navn dommer2 (p2): O VEN A. KARLSEN
Navn dommer 3 (p3): _ DANIEL STAMKES
Navn dommer 4 (D) T KM NYRED

Deltager / p1 | D2 | D3 | D4 Sum Rangering | Sendes videre
deltagerkode | poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..) | (1.,2.,3....) | (sett kryss)

263354 |26 |25 |26 |36 | 142 2 O

263647 |22 |3 |32 (34 | 132 4 ]

26 1645 31 |25 [BH |33 | 193 3 [l

161787 35 [3% |34 |34 | 133 > L]

26 bbb3 50 |50 |30 |50 | 200 )

265473 |31 | 20]26 125 | |02 5 ]

[]
[]
]
]

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

Signatur juryleder I 'U"'vk J({A% s
~J NS
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A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rofle 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 A///{ \)\D ZG Bryggets kode
Konkurranseklasse M‘f\'lé ‘L‘_\Q., Pltype .{C

Dommer (navn) _( ‘“; ih%r &ﬂ&; Dato (2:5/4" "’ 7\6

I;?'nmerkvalifikasjon (kryss av)

L6264

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kor(ryenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | Joks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | il toppen
.[Mizks poeng]
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: ’,\I’i\-L\ f/\o_lk" ﬂ‘;k’r (33 Sc(-\,"_‘(&e_ 57 {L&Y&MQ”
Svecla Lw-“‘llc_, IM . Fewveende bﬁ\"iﬁ’i

Begrunnelse for trekk: QC\V&.}Q_}(\ C{Q— ML'Q_.’Q_ .
skt

Arowic {2:4 VARl

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

5 ®

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

O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | & Radsort/brunsort | O Sort || © Rosa | ) Red
KLARHET: dKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Py TH o VQ('{[CI ol

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ LL lgv (25)
Beskrivelse: -';YCEL‘T I‘"\.k‘.\' W \.Skl" \"\ﬁ_l ('— . C‘—te/ s S-\/Cv(\ ‘CLL.FI‘{ -

“5—chc ;(-:Au'\(. - \‘). HL( \.‘\e\' : &x&f{.‘/‘ (:E'e— QSN&

Begrunnelse for trekk: fnx\[&;e,n CQ.(L e Luﬁ_ . Haﬂ& ‘Qn[.(e. ef-i.(cu@

—
Fysisk fglelse iynnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) [2) (5)

KROPP. Lett | 8Medium i O Fyldig
KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

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

TOTALPOENG ?2é2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tittak 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 kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
Konkurranse NM 2626‘

Konkurranseklasse ’V\@RK ALE Pltype
Dommer (navn) %YEN'/\NORE M«DEN’ Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

srsgetsose 26390 Y
- oC
92304 2¢

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

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) | 53 (15)

Beskrivelse: o
MERKBAR  FRUKTESEER 1 AROMA - ROSINER , PLUMER
MERKBAR  MantTaRema AV SARAMELL, YJoletAoe,

Begrunnelse for trekk:

KORTVAR(¢  AROMA

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Version 2024-04-24

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

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

SKUM: L\Tf

12

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

Beskrivelse:

MERKBAR sMA AV RoiTetr MALT po NOTTER.
SVAR  Syoxouape . TYDeL 6 BiTr H{?}QFT-

Begrunnelse for trekk:

LAV MALTIODME VORER TiL UBALANSE MoT
BiTERHET . LITE KoMPLEKS .

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

KROPP: ® Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

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

PR GREXNGEN  TIL HAT. LI MER (0%
VILLE  HYLPET DenNE  gLeN.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 5 (50)

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

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

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

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




N

T

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, pzere, eple,
jordbeer, 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 belgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

263354

Dommerskjema

Konkurranse ,/VM /2026
Konkurranseklasse M@T{K ALC

Dommer (navn) ‘M/{/ /E[, ﬂﬁM/{/g

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode

Pitype gc
23.4Y.7¢

Dato

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

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

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

Spau cidma o Hal] bmc/ Serk (T Ay
w%kré/ﬂg Jce wv?wud/ b fofee,
Socll PR o [pwetS %9 v WW%

Begrunnelse for trekk:

S
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | JSXRedsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: €Rar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SkuM: SOt WK [ TIULLCvT 4 b ¢

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 15 (25)

s

sl Ay Mzuﬁ/, !/a/a[zc/e o Thee
Fremshir noe Hpnn wed 1 % il bsedie
s¢ 1z,

Tar Fewet 1 &'5/1/59(,// A & rSade s

pmtpnis, ot foll{ 1 Ll e
cgbocce [bd et

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

KROPP: X ett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat |7@ﬁav | O Middels | O Hay |
O overkarbonert

Beskrivelse:

Sk

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. )

Neoe «STregeez

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

-pz//c er & a/f (9777&‘ @// Wit el ve s~
Joe prer baliaese U Sadewes . Do blor
H Forr Fyean 1 Kwppcad Soa P qperse

(H L.

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.



Y,

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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

onkurranse. NM_ 2026 aryagetsiode 203354
Konkurransekiasse M ORK KALE Bltype 5C
FrRAVK WYERRD oo A3.0U.26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

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

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

{Maks poeng]
2

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

Beskrivelse:

TIOEUL MALT, BSTET PREG
KQeamew [ToFFre,

Begrunnelse for trekk:

Frnueeeude FRUKTESTERE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: el VisRE pe

A4 e

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

Beskrivelse:

TYpeli & ROTET KwenxXTExr AV Mpr

Begrunnelse for trekk: .
Feaverenne TRUKIESTERES, HAWGIE E  LiTT HRKITKIHUPLERS YT

OPRIEVES LIty HWBITRTER TR Svax 4 GoME

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 5 (5)
KROPP: & tett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | 8 Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

DTEN TVIL EM G0 L. MANGLER LT MTP. BALALsSE

TOTALPOENG .. ﬁk) (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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




R

,

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse A/ M ‘ZC L
Konkurranseklasse M\OFQ OVLQ—
pommer navn) L hﬂ.S'}Zj,{ér t&z,‘ ==

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode ZG % qz

pevpe __ 5 A5
osto__ AB/-2&

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avwvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hay | O Til toppen
{Maks poeng}
Aroma / Bounet {malt, humle, estere, fenoler og andr, ?aromaer) |Q (15)
Beskrivelse: | lxu(’ M{" \ le‘.«.L» 4 'dwﬂ ,

AQR\-LM 2 t’,flf_ . tewmrende ! ymle.

Begrunnelse for trekk:
homle

f’(u.-q ﬁlcnc[c_ (Lom FefLQf #ek Qtwmﬂaﬂde

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | © Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: ®/Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

sum: eremek- (o th. Coller rasich.

5 s
Saela L'a_m.i'ﬁa
gl homle,

elfecsme s

Smak (malt, humle balgnse, ettersmako

Beskrivelse: T A |... ( f/\@"\(“’t WC (
L UV {

xohﬁ(

Begrunnelse

~ &

r trekk: _gﬂw Ner l_((*_fo\_ WA S,WC{ W R

balown sere biHer he&Ea\e;g_ Cﬁuolwl

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

KROPP: O Lett | edium | O Fyldig

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

t Kommentar (astringens, al) aholvarm osv.}): & I

Mu&b&\’ ohol
")Jsk

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

TOTALPOENG _ D). (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.



Y, g

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse NM 2026 Bryggets kode Qé?é L/Z
onkarranseidasse MIKIC ALE Ditype HA

sommer navn) STENANDRE IASOEN e 25.09 26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) is %aks poansg;
Beskrivelse:

CVAK MALTAROMA - Ay RARAMELL ]ORN, KJEKS.
VAKE PRUKTESTERE. AV gRALE

WAR AROMA AV HUMLE. JORO, RLOMSTER, LRTER

Begrunnelse for trekk:

GENERE(T  SVAK  AROMA.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04.24

4
O Lys halmgut | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | @& Mprk kobberfarget

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

M UTe TRgM; FORIVINER  FORT

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

iH (25)
HﬁLM,

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

Beskrivelse:

TY0ELI 6 MALTSMAK AV T FRee,
Memqaml HUM{ESMAK FLORALT .

KIEKS,

Begrunnelse for trekk:

ORACANSE  GRUMNET JVAK MALTSODME (G Y6
BITERHET .  MANGLER KOMPLEKNTET .

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

CIfT mMeR AJ ALT, SA ER PETE
PRIMA

TOTALPOENG 3 ! (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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




S, g

A A

MERK!

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

Bruk fgigende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en 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 /{//M i&zé
Konkurranseklasse MCQQ% /A('LE

Bryggets kode Zé g é ‘/{ Z
A

Pltype
Dommer (navn) ’Dc’“{ /é/‘g’f"f’(’(/} Dato 173. . %
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
B Norbrygg O Bicp QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | 3-Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | P gy | O Til toppen

Kommentar:

{Maks poeng}

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

Beskrivelse:

Sppgll. AT g /ﬂ&é’% @csuf@ﬂé ﬁlma/{ Somk QO E
W K afire gy Sl lude

Begrunnelse for trekk:

e crpmta AU hu,/m/{f,y—j Mot e
%(noﬁ,%k Mot ot | prowa.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024.04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (’( (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget |30 Mgrk kobberfarget

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

SKUM: 6%‘/"""\‘\%“”‘7 rugle t

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

(Y (25
Beskrivelse:

Merbu fﬂﬂc(é £y ”7&[7[L5U?°< Sentee K GL”
WKovtepe [ c YoFee | S e o
it \,ued.

Noe aleolpl tezézﬂffmakzﬂ.

Begrunnelse for trekk:

Sy 77ei €D

d b ¢ aoonu st N
[t cakeel (7[7 = — 7

SMALE 7.

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

Noe  afllotio [Cocwnee

Andre tilba meldingir til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.) .)L
€T +1 el el S lr (/(JVVIF((’C(Slid' /
(AT nacc U"g itk .

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

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

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

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

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




R

W,

A A

MERK!

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

Bruk folgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse NM 2_02\6‘

Konkurranseklasse HEE’K DLE
Frowuc Ny=ReD

2636472
Qltype 5A
Dato 2‘3 Oq . %

Bryggets kode

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

8 {Maks poeng)

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

Beskrivelse:

SHuAKT MATPRES . FERVEREIVDE HOMLE R ROMA

Begrunnelse for trekk:
VELDitr Svak Restn | DEY WELE sWIT

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024.04-24

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

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

16 (25

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

Beskrivelse:
MERREhEr MALIVRES,, KNRAMELL /VeTER ~

SUVAK REZTSODME  SVAKRE  FyuxTESTERE
SMVVER. LiTT MR LTKOMPLERS VET MERKBAR PLKD L

Begrunnelse for trekk:

SAUWER  KOMPLEKSIET, [ITT For TivEuE HUMIERITTERMEY
OtoR LiYT T ov TYOELW  ALkoNOL

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

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

S5AVMVER KUHPLERS SET.

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

Poengguide

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



Y,

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt 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 grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, 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 humiesorter kan gi
liknende karakter.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024.04.24

Dommerskjema

NM Yol 6 061645

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse /L(c‘rL 1 l < PDltype 5@
Dommer (navn) Dato (L?) /Ll - Z b
Dofmmerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg QO BICP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert

Beholder (kryss av type og fy/@/?gsgrad kommenter ev. avwvik)

TYPE: O Glassflaske | d ske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | €2 Hay | O Til toppen

[Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle estere, fenoler og andre aromaer) 9 (15)

T~ M{/QQ

Beskrivelse: 5\((],(4. MQ,L ~a oM
EOTY ot el veoust

"

Begrunnelse for trekk: ‘5\1&(}\ Ma,(&' wm@\ f

mes PZBZX'A&M/CQ‘

_5H e
O Lys halmgut | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Merk kobberfarget

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

SKUM: B\ vt \e‘:&. QJL@,{ y\e_q\-‘ia/\ umdde‘hmrk

Smak (malt humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse: (_[ mels
1 gy,obb & %Vw  meclludutndst

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

(25)

03 rslet b@c@

Begrynnelse for trekk: ){LVI\ [{‘ N ((Q_ '\Cr(.(.(_ (Q(JQB g)/ﬂ
( E Mel {'((l:':'\flﬁv\ﬁ.f“e*’ ?FC%\ Cﬁ)

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

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ?) { (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 forbedringstiitak kreves.



&, o

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Dommerskjema

onarranse. WM 2676 erysserskote 261 649
Konkurranseklasse M@&( ALE @ditype 5—6—

oommer raur) STEN” RNDRE KARGEN  0aee_23.0Y 26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

iMaks poeng)
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) __[ <__ (15)
Beskrivelse:

Ve MALTAROMA AV KARAMEL 06 NeTTER . TYPELIG
FRUNTESTER AV TORKET FROKT.  TFRAVARELDE
WIMLE, TYDELIG VINDY .

“UBAANSE | AROMA . SAVNER ‘KRAFT 16 ANALT.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt belgepapp, ratne
gr(z)nnsakér, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Version 2024-04-24

UBALANDE
_ 9 @

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

SKUM F‘\V’T

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

l. 5 (25)

MACTSMAK. A KARAMGLL 06 KNEKK.
MALTSPDME,  TYPELILE VINGS.

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

Beskriv_else:
TOEU 6
TYOELLE

Begrunnelse for trekk:

JAUNER EN KRAFTIG  ISOMPLETD
UDALANSE  \ IMAKSBILOF, T

MALT M AK

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. }:

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 5 (50)

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

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

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

20-27 poeng: Mangelful! 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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk |
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /U/Ll 1& ZQ
Konkurranseklasse M(ércé w(/(

Bryggets kode 2 @ Ié C{ S
Sa

Pltype
Dommer (navn) Dd‘/( ‘/( QLQWWj Dato 13 - L'( - 2— é
Doprmerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O BICP O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE. Ofetassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal |4 Hgy | O Til toppen

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

Beskrivelse:

Mc V/LC(Q(M avouta Mcd//?é lé s Wmméﬂ .
deliy onest ?mffg( Imed V(/»ecéf((od»/ v
Pyt

Begrunnelse for trekk:

s (,(/b(;é/éﬂﬂ)f/"" %TW@S'ZR (/‘t/c/(/éé C1H IS,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vare 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, peere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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

Saunen el |
_H_ (5)

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

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

SKUM: -FM"C%L(Z Secorn .

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

Besknvels;/(ﬁ S M w

< —
’TcZU' ﬂ o bfmaf 3 {7
'Frewu‘ﬁlul;’ UTNgs l/vwi no-e
Sura ik .

Froic k-
M(Cﬁhu/

V474 {

Begrunnelse for trekk:

Sun e
L ¢ teiq 029

nr e Sanc o a prre /’%f’zéﬁ%ﬁzu 414

;'fz/(w/ Sutee £ .

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

KARBONERING: O Flat | Xlav | O Middels | O Hoy |
O Ooverkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genere?l vurdering, forslag til.forbedringer osv.),
En Fatbrygged ol yleo

Se eyl Mwét‘ L v ma
Ot LTI05¢ foer (CH g 2 jlass.

/ a1l
KMJL/( .

—
Totaroene 2 (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.

Meu b Suecel




S,

A A

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse NM log\b
Konkurranseklasse H@/u nLE
Fravic Nyadeo

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 26) éqS

Pltype bé‘
Dato 23 Oq~ %

Dommer (navn)

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

{Maks poeng}
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 0 (15)

Beskrivelse:

KEAFT GE TRVRT ESTERE. TYDELIG TBEXET Feuky
TIDEL G AlXodol . SVBKT FENbLOK (WELLIK)

SUnk MRIT Aoy

Begrunnelse for trekk:

VELDiG SvAw MsTBROMY . VELDIG LIWeS EVDEY OR
P LYY UBRLAWSE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumkiorid, kalsiumklorid elier
magnesiumsulfat m.m.

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

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

Versjon 2024-04.24

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

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

SKUM; \F‘AE( Féﬁ—

14 (2)

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

Beskrivelse:
KEAFTI& & 60ME, FENOLSK (WEWK)  KEAFTI& RloMol
METKgar Maly  KRAFTT 6 )\ WosT VREL

Begrunnelse for trekk:

SOUNVER UBITPREL, BUiR LT ) pBiWavGE. ALKoWOL 06
FEMC(ER BUE LiTY Fok TYDELGE

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

KROPP O Lett | O Medium | & Fyldig

KARBONERING: O Flat | @-Lav | O Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

SVAR BETEWLES

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

EV oK OL. SaY4Ex MA, DEY B L.YT Fo% V. AET
06 SefrTt

o S
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3.3 (50)

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

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

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

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



RY S
MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

% '\’M ‘Q\O 2(¢ Bryggets kode 7\69 \—}‘g—"

Konkurranse
Konkurranseklasse /{wr(,k CLLQ- @ltype 5]2;
Dommer (navn) (:hf:‘)‘{t’%g,(_ v&m‘\% pate LD /L(’” PRA
Dommerkvalifikasjon (kryss av) ‘
Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss aytype og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | < Normal | O Hey | O Til toppen
{Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) n (15)
Beskrivelse: b&—r W\O/\L\ Lo(,wétwéE_ . S\IO_,L hd
S \yvs o= [(,Q) Ceoveen de eslcre

Begrunnelse for trekk: M o g l e C(,Q., WA QL m M(J\

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandiing 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

S ®

O Lys halmgul | O Hglmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
8R¢dbrun/brun | @7M¢rk rodbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @) Klar | O Lett takete |

skum: Joe T

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

O Middes takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

st fecerel

Beskrivelse:

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

o mel {w,mvt/\ﬁ/& §|o(w e
Svok rer\\— e Syre

ket M

Begrunnelse for trekk: 5& L Oj bM l" V(‘QS . A \ (/Lo 110(«’.,

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) I’"' (5)
KROPP: O lett | dMedium O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |

O Overkarbonert

‘6“!’\3605

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

TOTALPOENG ;) D (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




&,

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N \V'\ 2_0 % Bryggets kode Z‘: l 7’5 7

Konkurransekliasse M(D Rl( ALF/ Pltype , 5 8
Dommer (navn) ﬂ_EN'A‘\JUKE— KARLS EV Dato 230 L/, 25

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normai { O Hay | O Til toppen

{Maks poeng)

B | TG

MANDLFSS.

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

Beskrivelse:

SYAR MALTARMA AV SiekeiaDe O
MERKBAR HUMLEAROMA,  BARPIKS

Begrunnelse for trekk:

SVAK MACTAROMA | LITE  KOMPLEIS

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024.04-24

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

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

SKUM: 0 K

_‘L (25)

MERRBAR  MATIMAR AV SIOKOLADE , MANDUER
0G VANIL)E  MERKBAR  HUMUSSMAKR. . TYDEUIG
WOME | ETTERIMAK . SYAK  SYRLLGRET .

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

LITE AV AT

UBALANSERT  YOPME /BT TTERHET. .

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

CimL F(ﬁ/éb\l

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

7
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG j 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.




2

, o

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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 avgjprende 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

NN 7276
Konkurranseklasse \/{’(ﬁ"/K W
Dommer (navnwd”z ¢ 67// dﬂiﬂ/[(}

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Bryggets kode zé {;Z g ?‘
Pltype g E
Dato Z-g . ‘/( . Zé‘

& Norbrygg QO Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss ay type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE BrGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O lav |Wormal | O Hey | O Tiltoppen

{Maks poeng)
(0

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

B/kMaIf’lCHu’ arome aL- el ! 732 SoaAl gurong
v~ Kartened S[(;(,(alﬂc/( g et Tra et

Begrunnelse for trekk:

Lo te e’ o] leccs Wa//éww/m

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Y s

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

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

SKUM:

Toa St . Yplle /Efr*L

Smak (mailt, humle, balanse, ettersmak osv.) (S (25)

SUMAK W_jfuénS( Sjexolade o foe
Sy i le .

M bt btlechiet Sont lun +ettderc
& 0¢$+Vﬂ‘/c/z+‘

Begrunnelse for trekk: ‘f R
ﬁwgw@gﬁac w&ﬂém}” [ 0% S Ml Sinak
Gyl

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Asfregea b,

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

+ F7it brggget P/, kicer Smeri T ATET
. ¢ FTeu oF 4 el .

M

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

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

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

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

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



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

Dommerskjema

NM 2026

Morxk ALE
FrawK Nageo

261247
Pltype 58’ _
Dato Q_?) - O L‘ . 7‘ b

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04.24

@& Norbrygg Q BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ®&Normal | O Hay | O Til toppen
{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) o (15)
Beskrivelse:
TIDELIG HALY SvAKY HUMLEYH#EG
Begrunnelse for trekk:
LY 3vAKk BecMR . SRUWER NiE MER HUM(E.
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | & Mgrk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

—
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 15 (25)

Beskrivelse:

KYAETI & MBIYPrel, WIEBTEWS | KheAME

MERKBAR MUHLE ((HARPKS) . SvRk TiL FRRVERCHDE H0DME
UERRBART SYRLe Tort S5k,

UEewoAaR BUCOH O

Begrunnelse for trekk:

BEEWTPRELET EB LiTT Rou TYDEL{L, SYRUE

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ASTR \WhewT

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

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

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

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

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

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




N &GI‘L‘ "ng/

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

MM 2026
Konkurranseklasse M\orlc (L[Q/ Pltype
Dommer (navn) C‘LL(}'%}‘?{EI A_tir)eC Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

arvssetsiote 6 G0 €S
SH
V3 /4= 26

Konkurranse

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

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

. s poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) léMak " (1:)
Beskrivelse: {..QJ‘ l(bCu(' VV\I,L‘ k’m W\C\\ c_é/‘/ﬁs
fr(,\bod‘ 2| \/\/l@f/l/\ck» AN
ecende W \Jz,,

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | &qu)rk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: dKIar | O Lett tskete | O Middels takete | O Kraftig takete | O (kiar || O Partikler

skum: e ¥, Calles \/\Ui\u\ ol Qba”\’

Z; (25)

Smak (ma/t humie, balqnse ettersmak

Besknvelse C«/Lk [ [/\.3 53 LLCL(—D\ MQJ&
"@—. r(» (r \/\H@S{"
o Sedmle.  Syols Syre-
W:i(_ \(QQ At (Q

Begrunnelse for trekk:

___5 (5)

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. )

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

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

Andre tilbakemeldinger til bryigeren (generell vurdermg, forslag t/lforbedrmger osv.)

()}“,_ b r UMJL( (}']"c(j.(/\-e Q Y10 .
S ks & \mmev avre/g';[/gmﬂahgﬁ?

Sé(t’ uﬁk‘ b(‘F &A/\/\e P& Jin vVlo/lOYo

GT""}
d:

TOTALPOENG _| 5 ( ) (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




<y,

A A

MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

conkurranse. NM_ 2076 yggetskose L6 666
Konkurranseklasse M‘@f{l( ALE Pitype gH

oommer (noun) STEINANVR € KARUEN ome 29.04). 76

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer; Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 3 (15)

Beskrivelse:

STDEUE MALTARCMA AV IKARAMELL, MERKBARC
FRUKTESTERE . JYAK  ALKOHOL . TYDELIG VIN®S

Begrunnelse for trekk:

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 Mark kobberfarget
® Rodbrun/brun | O Merk redorun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O'sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

UM INCEN

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

25 s
Beskrivelse:

KRAFTIG MALTSMAK AV WARAMELL , VANILYE 06
GRVT BRED. MERKBARE FRUXTESTER — TYWELJG
VINGS . SYART GOOT  BALANSE  MEUoM  DEV
Hpve  RESTSgPmeN OG- BITTERHET,

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | O Medium | @ 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.)
ET eRSePSJoNELT  60DT oL !
GODT  YOBBA!

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2§ 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.



Y, 4 Dommerskjema

V Konkurranse /(/M ﬁo Bryggets kode ‘Zé @éé)f g
MERK! Konkurranseklasse /('(@M ﬂ:{g Pltype % H
Alle brygg skal gis kommentarer | {navn)@d"{(’ ( S(‘C'l/é’l s Dato i % . 24

pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere -Qommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk | 4 Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
aroma og smak: TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLUNGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hgy | O Til toppen
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet. ks poen]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) lb (15)
er med pa a definere aromaen eller

Beskrivelse:

smaken

Tydelig:. Kjenner godt emnet, og det /L/('/ &U’, ﬂ/rﬁm W Mﬁ// l’
er en viktig eller avgjgrende rolle i & (/71'1(?5 /‘C “10[‘!/‘»0(' M‘{/
definere aromaen eller smaken. (64/ ‘\'Utcif/ S et

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart

vl kim uflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) g (5)
smaker. E—
FARGE: O Lys halmgul | O Hagmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Besrensforklaringer O Redbrun/brun | & Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |] O Rosa | O Red
grep g KLARHET: O Kiar | O Lett takete | C Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler, SKUM: 1/74 {1 5&((/1«0(}-
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 22 (25)
alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse. Besmvelfe{z/ (/l. § (0(/( W A/ Lot (! //05
Diacetyl: Smgr/margarin eller Vfc 0‘/ “rt %ﬂé %? 4

smerkaramell, oftest gjeerbiprodukt, WWL leccS CL 7 S i/”béd
kan ogsa vaere infeksjon. @W& M &W QA/LC(/(L
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. (/({ A §W1O‘/LC W M‘zz‘/l

Oftest manglende avdamping av

verter, for sen nedkjgling. ‘l’//l 1L bWﬂS{/ {@7

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, reyk, nellik. Begrunnelse for trekk:

Estere: Banan, bringebeer, pare, eple,

jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har —
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) b
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av KROPP: O Lett | ﬁedium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat |4LLtav | O Middels | O Hoy |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Anj[e tilbakemeldinger til bryggeren (generel/ vurdenng orslag tl/forbedrlnger sv.) 'ZW {.//
IO i bataise

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye ﬂ { g
gjaeringstemperaturer. ;:t z WJ/D‘% M‘V{ /§¢ ¢ € 0.., {/’ L'L(,O/?’Vlé Feh%pc L .
Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne ! - . -
grennsaker, sherryliknende, \X/E(, C f\>0 A/t \. ‘. i
barnebleier. —
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG So (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulffat m.m.

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

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

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

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

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

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

Vergjon 2024-04-24



Y,

A A

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse NM 2,016

Konkurranseklasse M g X BLE
Frave Nyigro

LELELD
Pltype 5 H
bate A3.0U4 .26

Bryggets kode

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

i Maks poeng)

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

Beskrivelse: \
TYDEL biE TRURTESTERE . JIWeS, Teexer Fruct
TIOEL G Akonol . MERKBAR WR(T

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SOM Cenvievenre

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

A5 @
Beskrivelse:

TYDEL MBLT. KRAETIGE FRukT ESTERE . SVAKT Vs
Ken F™¢g RESTSCOME TIDELG ALKOHOL, UARMEN DE
KOMPLEXS!  KpRAMELL, TEEXEY FRUKT ( RLCMMIE

Begrunnelse for trekk:

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

KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hy |
QO Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

For v MYDEL L &1L Wow Y)Y L

TOTALPOENG ng (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.




N,

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 elier
smak av emnet s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

N M Yotk Bryggets kode Q6D H+3
Konkurranseklasse M\cbf C\ ale dityee 5 F — 15C
Dommer (navn) nu(ﬂ?% A‘w]% Dato ngI/L('.# 76

D@ommerkvahﬁkas;on (kryss av)

Konkurranse

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

[Maks poeng)

Aroma / Bouque It hum/e estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Besknvelse (. .
Svedre 8 L(’ \/\mo s t’

Cro\veuef\ < \WW\

e \x!—o.ﬁf/w % €7L

Begrunnelse for trekk: KJI\/\& \/Ql‘(‘* w\e ba,lod\se @3"(,[& el
(Whe x QY

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

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

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

i L b Lrem foazgeb Celled vetdiq oath:

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

Mulg bar malk- 55 o Lef*
?;‘u\f Sw i“ Qe% km#h YKJ@ omisls
[ :

Besknvelse

Begrunnelsg for trekk (a,é wh\.'; LL &OM\ negref SM(,L(,\ LN
(i 62\5

v el \3 Lse | aomc .

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv)

Shildende allioWol

Fysisk flelse i munnen (kryss av karbgnering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) (5)
KROPP: Olett| O Medlg Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @ Middels | O Hoy |

O Overkarbonert

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

TOTALPOENG E ) 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.




N, &

A A

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N M Zo% Bryggets kode Zé SL/ ?-3
konkurranseklasse MQRIC A LE Bltype ) F / 13C
sommer ) STEALANDRE YAKSEN 000 25.04-26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

{Maks poeng}

_5 (19

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

Beskrivelse:

DOMINERENDE ARoMA AV WHISKEY  FAT,
YA MALTAROMA. TIDEU 6 ALKOHOL . -

Begrunnelse for trekk:

FATET TAR DVER ALLE ANDRE AROMAER

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

& Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: o K

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

DOMINERENOE SMAC AV WHIS KEY FAT .
SVAKL  KARAMELLIOPME | ETTERSMAIS

Begrunnelse for trekk:

MMHSBILPET ER TOTALT DoMinerr AV FAT.

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 9 (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 20 (50)

Poengguide

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

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

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




-

Y
MERK!
Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere

pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

-

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /L/A/l ZOlé Bryggets kode 2@ g L/{ 73

Konkurranseklasse M(D'/V\ /4 é'e Bltype S- ‘F // 3 C
Dommer (navn) W(L/I(@ / 5‘}1{0‘4#](5 Dato 2 3 N (4 . Z._é

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | §XNormal | O Hay | O Til toppen

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

[ OO o€ OTATZ5€ S onee

mk¥/\l/ucsut1 RICq Som

Beskrivelse:

%ig(w cﬁg@&vut A
(25 l/mv’(/zgw

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, 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 gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ; 2 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget |ﬁM¢rk kobberfarget
Q Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

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

KVaFtu) Sntac g Reu + whc/éc g‘? Sam
en  esithey” el

Be's\krivelse
€n
ot St/d//q <V

Begrunnelse for trekk:

Fh"l’,/l/l.s}”(iir (/C{QOL(/“VlSé'ﬂ—)/ lhh"' bc"tl ‘/&1?6

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) :_‘ 2

KROPP: O Lett | O Medium | S=Eyldig
KARBONERING: O Flat | &Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ).

ArEire tllbakemeldmg r til bryggeren (generell vurdermg, forslag tjl forbedringer osv.) e
Z+ ﬁ | waca tlsettpiceesepe coe SNy,
/

Vs 0/ et

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

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

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

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

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

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

Bruk falgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N M 10 lé

Konkurranseklasse MﬁRK A LE
Frewie Nya e

Bryggets kode :2,65 L{ ;’2)
Pltype S F/ 15C
Dato 23 . OL\ ¢ lb

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Beskrivelse: r——
KZAET& E\KETPREG /WS KEY . SVART TIL (Wig EV MW
FRavaeREVDE Vivest PrEG

Begrunnelse for trekk:
LiFT FoR k®AFNG, FATVREL | Aok, OLe@DoveR RESENW
AV Beoma /. UBALAISE)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Haimgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ﬁu\/&EWDE

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) q (25)
Beskrivelse:

KenFtve Eix/irbiokey, — SvAK Miir, KereMEL
TIDELL ALKOWOL SHom ER SIVTHAKTIL

FeavEeeave Fru<y ESTERE

Begrunnelse for trekk: y - : -
AT For KRRAENG WHIGKEY PREG, TalDEReR WL
DoMIVEREWDE,

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
FATPCEGET THAR Fob MYE Pibnss, GEUNUSHLEN SKkiMjet
VRKE QYEVVD ™M

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

Poengguide

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

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

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




