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oniurranse: ; NB! Alle felter m3 fylles ut,
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Klasse, ev. runde og flightnr.: H 2‘
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Navn juryleder:
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Navn dommer 4 (D4):

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre
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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending-av eltage\;@ene i flightskjemaet.

Signatur juryleder N w




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

MM 2020 1b3%35Y

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse M d ‘[\/Q ')4/("2 Pitype 5_6

Dommer (navn) Tt L \‘l\} A (XD)\\’QW\ Dato 7 /(‘f B 202/(0
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 | GlBoks } Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen '

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

Beskrivelse:

’léz’jk“}/, opvelede | brad

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, reyk, 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 bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

4
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: M VUL mdwk(

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

20 2

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

spie\Le bﬂd/cf‘«

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

MM?/(M/ 4/7[ miﬁ 5-'OCQIM

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

KROPP; ® Lett | O Medium | O Fyidig
KARBONERING: O Flat | § Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

| '741!&”// zwsb./i(l{/tr/

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

it mee  melt Sedae

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

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Dommerskjema
Konkurranse /\.)ﬂ QC,‘Z é

Bryggets kode 2{ Z'sf ({L
Konkurranseklasse 9’7,{( /( 746

Sié&

Pltype
" ) -
Dommer (navn) .—P‘/}Aa FFG‘,\ (‘,L;E Ve Dato Cf éé ?C Cré
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
}@fNorbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | 52 Boks

Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | §&Normal | O Hay | O Til toppen
(Maks poeng)
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (& (19)
Beskrivelse: i1+ e v [L L.Q [~ E(J?,( QL L A é__Ah\ mt(( (‘Dlg(ﬂ
() | o rt:;{ I3
{\m (74 _{Vt/b{"(f—{f,\’(, ( Z\omw (il

Svak /1 wnle a0i~4

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
v@rter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

_(L (5)
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Megrk redbrun/mgrkebrun | 3 Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ek ¢ o ~Lrvin o

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

_F

f [(Arﬂmﬁ.(((,%'okakdél (a2 {;L:.F.:

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

Beskrivelse: .
Ayl

d

At~

m«.}té Cinale

Begrunnelse for trekk:

ICa _éz(*'(f ferne {C

svalc rm.,dlp 'A/m(:,
el Car Qél%?f{’_

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

KROPP: O Lett | B*Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat [ Lav | O Middels | O Hgy | :
O Overkarbonert |

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

E gwf c'fr Vels vng keacte ¢C .

S

Totaroene | (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

N m Bryggets kode ;269 JJ S((

Konkurranse :
Konkurranseklasse /A% 6 - Lt A lz— Pltype S C
Dommer (navn) (Jjg‘:-d(_ va s a2 (O Dato cy/‘-( -2 G;
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 | (CBoks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | (XCNormal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:

—’fbézz o
$oe t}gm

Begrunnelse for trekk:

onra , el Joas
L,C;/"-s..lﬂ--se{{
fp\-—-.p V‘(.'J-'):v\b/_

o!cc’
-

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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

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

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

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

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

O Redbrun/brun | F&Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: P-’Kiar] O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | jtukfr 11O Partlkler

SUNE lgo bw-ﬂ.l ; J(_H QLV._M—\ (_af on

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

i/ () §M‘\L\ ad(ﬁwjl(,i— l/VtC./IL
. TN it

S L L goler—pc e, | hew

_‘L (25)

Beskrlvelse

Begrunneise for trekk:

No e loc,a‘L nNive e 9&()(%4.&'_.

If LL L;.'Oa.(e‘cm 994"‘5

Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev, kommenter munnfaglelse) ,J (5)

KROPP: X Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, ol'koho-‘varme osv }
Kommentar

—'—pd"-’“ lfvn—\_c,ww Lﬁk

hH 0L u.-(

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

I

?/‘I S(PLJL_. 'L(ULO,‘? )9"\/%\ LZ;

L/l (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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



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

Dommerskjema

NM 20w 23915

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse MbVK :4'(42 Pltype L‘;C

Dommer (navn) \-‘T oM m ‘W Dato ‘7 /‘—/ - Z(’)
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

S&Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, setlig, 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.

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

senere vings, blgt bwlgepapp, ratne
gr@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

TYPE: assflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O'Lav | O Normal | §RHay | O Til toppen
(Maks poeng}

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

i Syat M«/(/é angn
Begrunnelse for trekk: . y i

\

L A me ki b

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

O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | % Mark rédbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Ck/

FARGE:

S @

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: %’
/ nyM\ M‘b’éfl oNMAN

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

KROPP; Thrett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | 1R Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Dessvere  how  poc ychI{- W

e
<

L5 0

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pare, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse _N h 7,(9 Z(;

Konkurranseklasse ? E ;ﬁ I (,

28 3925
L

Bryggets kode

Pltype
Dommer (navn) -x——am., ,—1& LLQ “2 Dato \‘? L( : ZCZé
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

p,Norbrygg

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

TYPE: )g Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | ¥&Hey | O Til toppen

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

Beskrivelse: 7Lﬁ i ;(2 &: ( M/\o’{,gpl’l Ny
. <

/r_g'#fi

Begrunnelse for trekk: / J.qi Z 7&1\“[1’)’ \4 “C
2 S e{ . AT p

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 Merk kobberfarget
ngdbrun/brun | O Merk 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

SKUM:

_ & es

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

Srak i vak

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: 5 4 é L Af L ¢ ! Q C/(é a {'

(et Stmale v Svevel’ Syr

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hgy |
O Ooverkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til f(iz,vedrzer osv.)

cf ?eahm’/é @4
,ﬁ.’C’.ﬁlDo’ ﬁr €q € ‘(ilﬂ{‘f [Co/t[(,% A ro]

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ;: :’1 (50}

Poengguide

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



YA
A 2
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 sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med péa 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 V\ h Bryggets kode £ C“J ? Z;
Konkurranseklasse ¥V D/FL\ Q (L @ltype g <

Dommer (navn) é‘}C«‘:‘? (- {"’al// MP Dato q/(’/ - QC‘
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

}ZDNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: BGlassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | 34ay | O Til toppen

Kommentar:

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ZQ( (15)
Beskrivelse:
V(ra‘{,nl-> yo!a j;w?ta(/-fimma / el

Bog e\ I,‘Iq@JL—s LLAI-LM’-Z((

Pres Cebal L.

5vc,(4_-'r aoi,d'(f)v—c> a)

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Veisjon 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 | O Mprk kobberfarget

O Rgdbrun/brun IJQ'Ma)rk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: WKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftlg takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /3‘3 b'h:vzi,.lﬁ-# IA;, 5“0&)‘/‘ 3(.9.,44/(

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

\/d,(& _gp»—?c,u
‘I"\'\c‘{‘—- SVQLL G e b
VoA (=5

Begrunnelse for trekk:
F V‘O(O(QMK"Z%OLH T‘:’i‘/\'/\ ; /tww/—@ (fm 2_g

€\ QVU?_(G; 5:..1»((‘5 @'5 No e Ml?.-é//d\

Beskrivelse:

Vztm:i(a'—-(c‘) e

M (S 2N
b, S

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

KROPP: @ Lett | O Medium | O Fyldig | Kommentar (astr/ngens Ikoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | JerMiddels | O oy | e A ) Eu &04.,,,( N ,

O Overkarbonert | gy (T \ }fy,e__,zz //,’DL\

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag t/lforbedr/nger osv.)

Ve ( 4

haawn §

5()&0 G v 4
1/\/‘(3/& P‘: _S‘/‘/, (L(-l/.SO&VV'& 0

TOTALPOENG 21 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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:.
<‘Wg.)i<jenner godt emnet, og det
7 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
NI 20k
MVl Ale

Konkurranse

Bryggets kode 2 (0 5—3807
5D

Konkurranseklasse @ltype
i '2 (?) j%’ o
Dommer (navn) f S w ¥ Dato C?/Lf - Zb
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 | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen

| Kommentar:

i
¢

{ifaks poeng]

_16 q)

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

Beskrivelse:

Porocl.

Begrunnelse for trekk:

f‘?”"‘b’ ZL' et esteve.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i gsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

1sulfat m.m.
Sur/syrligEddik, sitron. Skarp, bitter
runnsmak. 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) '2 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | §Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Magrk 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: E_L&b-@(

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

M@(’q azz) ﬂi—wmm&ﬂ
EPVL&/E- als ALF'VL&J

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

5’77 97;/&’(‘%

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

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | @& Middels | O Hay | .
O Overkarbonert Sl/ Vi mz/ %{7—%?"1’1 aAe

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
)
&7, &my ﬁm&;wﬁf Z
/ &
lawvsie Ul h =

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.
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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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

e ; i L=
Konkurranse k‘/'—‘ QC?Z:{ Zé‘{s 5 XC

Bryggets kode . ~

\ " v
Konkurranseklasse \{W i;Z ;f_((- (4{8 Pltype = @
o Dyrels Py
Dommer (navn) .—#ﬁA"\_‘IV K 2 L{ﬁtfﬁ" (é Dato rf];, (IL 7(/‘6(
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

}morbrygg

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

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

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

[Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ié (15)
h vunfearwuna ( Hfa'i/t;)

srele walf qront
Argd lewvauned

!vxff-"(C._éCl}‘“ Téjfufé;/f‘il—( <

Beskrivelse: !

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjar i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Z
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Rodbrun/brun | O Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Kklar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

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

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: C v é’, < rzgfviri p St :'(-: 7
: o Sy
Sva bl  wallsaa
-C:’V"‘:L- L\UM(&'_}TL%-W{C
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) Z (5)

KROPP: B Lett | O Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkeholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | §'Middels | O Hay |

O Overkarbonert |

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

& Gt . Trago e bdelye seabsprofel.

~
TOTALPOENG 20 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

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

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

265334
5D
U« ~2¢

TAN A%\
fp , ( P
Konkurranseklasse M & (\ a Pltype
S,
Dommer (navn) é}C’? e x_/vi‘} ]tu,D Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse Bryggets kode

ENorbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | {5 Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | /® Normal | O Hey | O Til toppen

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

Beskrivelse: ' ;
‘{544-( . Ma(j'Q ro v g l
b""\‘-’;- L LS v W((

et b galed niv o
Begrunnelse for trekk:
i Js wye eodee

pres

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, pare, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

iV\.SL\/\ l’\;VhLL i

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 4 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | X Kobberfarget | O Merk kobberfarget

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

. T bicad ;l{ﬂ- o5 L]D/(,(lbafl ol

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

molbet palfpes: bed
rm e bes Lu:mLf :wic.(—‘_ &< }:)('w‘(wv{r.‘

Beskrivelse:

Begr / trekk:
ev’hm if:fho_o”;fl- ’)‘d":—& i /aua Q{L‘SV\AQ("

FW'WV\'T)‘-\—:LF {!”— Lba aner .
Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ‘5- (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

S%w h,&‘/\_&“é"\ —)’4,"‘ o ey

LY, PI«O; i Wil b5 ] 1&@:.’[—,
Yo v Jeg Suealy . _
]rsn-)' l/w’:ﬂ l"a'j‘l\&"ih():: lchb'Q’!‘*/" 2

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




2

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

N 0L 28302

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse M d)Vk’ A&C Pltype SFD
Dommer (navn) T\ov( W kw Dato ‘i /\{-’ ;LO‘Z("?
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BICcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

§3 Norbrygg

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | *Boks |
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen ‘

, (Maks poeng)

(2 (1)

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

Beskrivelse:

/37 ~pal y k/” o>
tydds,  howle arowun.
Begrunnelse for treh‘h‘:é_7 ﬁ m( {\ﬁb'\(/ja

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, ragyk, 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

stemperaturer.
( Metallis;jr' inn, mynt, blod.
idert: 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) L/ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | GuMerk rédbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 5 )¢ &,% V{,eé hifvit

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ";- (25}
cmAe  av  madh r:ng Pv@ o

/ns(% ow/ UV"ur//\uvvx({,

Beskrivelse:

Bearunnelse for trekk: ﬁﬁ/ MC’"LU}% , 4# ;7;/&7

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

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

| 5’7”(%

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ’gt)’ (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.




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

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
verter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbzer, 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 bglgepapp, ratne
gr@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

ND 7o
Konkurranseklasse Qrf f{ T\,(L )4/&

Konkurranse

Bryggets kode Z KX/?C\L
D

Pltype
Dommer (navn) -k-%; e Qel (,(1 to ‘é’ Dato C? q 70(35
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 Ijkaoks Kommentar:
FYLLNGSGRAD: O Lav | Normal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:

§'V-\{c' i1 UM(G Ksrpn © 7 s V‘ﬁ’éé KJJH@G

giﬂ}/é M-«A.Qa(‘f v g (/FL"‘-\

Begrunnelse for trekk:
b [/ ¢ 5‘ (:0 [(-é (C\' t'/ <

Sréd | fearaentt

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | 2 Murk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: “Q’Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

_ IS (23)

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

Beskrivelse:
Seal wnallarsona
W\«GQQ f; e 56 et
a.m G éﬁ.[él%w‘%é

he Wl » Ué{(j GL\C& §wu-‘1‘&,
S va mﬂﬁ%ﬂ.w G IRY, 4‘;{/([ \z Wz 'L
Ly S

’\{L{ deé S 4/ e '“5 LA

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

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

Begrunnelse for trekk:

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

E feuneck Abbies

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 55‘ (50)

Poengguide

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

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 53 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 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 h Bryggetskode L@ SE O
Konkurranseklasse _ "\ o~ o le_ Bitype B 1D

pommer nav) (3 I HDV I oD pate 7)o - 2¢

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 | oks Kommentor:
FYLLINGSGRAD; O Lav | ‘;'gNormal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:

n -\ ]96:.) M a ['I' bvvw L ’{19 _S,"b(-ua(czdﬂ
mMe v 19 y LWMLL M2 ﬁ)ﬂd:"lqﬁf— 1/'8‘;,;(_.‘-
Sv el ao-Ld a’JV'E-)

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hayere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/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, gasbhind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebeaer, 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 hpye
gjeeringstemperaturer,

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

—
Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) = (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | BMark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (PKiar | O Lett takete lﬁMiddels takete | O Kraftig takete | O Uklar |] O Partikler

SKUM: Z%:)_\ . ':)l e

Beskrivelse:

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

h~" L,
it o e, o
Klk(vw\—v‘ l;-LL Licase — L;%LLDI/MC.(;\

Begrunnelse for trekk:
4% eff-\bu*-!- Stjf/ ‘S O PES

oo (.4,‘96; g v >

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) g (5)
KROPP: O Lett |(6‘Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | A Middels | O Hey | ‘ Le {L/ L G o e ¢J =

O Overkarbonert
v lis Le

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

w[ Lbif‘( ( ! O] acét( G
+-£3¢ -SiH' W;Lb(p'?qq:? f/._\lﬂﬂc.(..(??“l

P ’}\-tvt-‘stn i ’D}JCﬂVMJ’ oc .
malis  Bedlon [-\..p.zw‘,“"v( 'oc. ,\.atjng::.-w}_ewrﬂ

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _‘3-9' (50)

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

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

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

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



YA

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 &
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 kamufiere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

MM U 26%bY)

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse M ﬁrb 4’(4/ Pltype 5/9

Dommer (navn) %\‘C \U LW Dato [i / b[ - 2’(:7
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

g'?Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: g%lassf|aske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: ‘O Lav | BNormal | O Hoy | O Til toppen

Kommentar:

g

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
[ ¥l e

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

§\rq,k LM)LVM / é@ﬁ il (Q’JCEL’E—

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetyisulfid, 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.

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

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

usel som oppstar ved hgye

jeert eraturer.
Metalligk+Tinn, mynt, blod.
ert: 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.
vovelDRatne egg, tente fyrstikker.
iprodukt fra visse gjaerstammer,

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 Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | @PRadsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

\/\d, V)'\’ 477\/w WA

_ 9 s

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

S A w\.c(/(ﬁl Svake -

éb/ Lds hoale = & (%'Zu,ﬂ

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Bosk , swl Suo vel.

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

KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | G Hay |

?Dverkarbonert a 374‘/ 5}14’[ >,

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

@ofcm’\g/& 72,,,,,,,/) Z.
Wn‘/e Lt /MZ/

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2,7' (50)

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

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

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

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




A

A A

MERK!

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

Bruk 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 sd 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: Smg@r/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, bringebzeer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse /\J N QC’) ) é
Konkurranseklasse h(}‘(,l' é, /ﬁ/{’

Bryggets kode Z 0[ '5 6 ({é (
5D

Pltype
Dommer (navn) f/‘i Nl LZACL{é Dato ? Y 2{:)&5
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
%l:;orbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: X Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | §&Normal | O Hgy | O Til toppen

, {Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre oromaer} [\ n £ (15)
Beskrivelse: 5 ,{fd'\((: W&t}{f’f{ O g ( vty ﬂ/ é

3
pa > (C Cq;* _*'5(.:1 VN [(fc{ [0 LGy J'

Begrunnelse for trekk: e { (LOQ O é\ S é__
Suglc @[
{\

L{z(e()s, 7 D/

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 Mgrk kobberfarget
%derun/brun | O Merk radbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET lar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

1Dy
vtee P )%"C

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ((.._
P ) ANA
et

,/z,

Beskrivelse:

Laani FWQ{C-

§‘Wqé‘ m/m_@/- poel (//(L\

Ls”"tr;f J Cernale ’ e veld

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 {5)
KROPP: O Lett | SMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | & Hoy |

© Overkarbonert |

Begrunnelse for trekk:

4(e(t// 0l <

| Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.):

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

& peaneede Al - g

TOTALPOENG i

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

Poengguide
44-50 poeng:
35-43 poeng:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:

Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2, g Dommerskjema

V Konkurranse V) nn Bryggets kode :2 (9 J C’ L'/(

-G
MERK! Konkurranseklasse Mo lﬁ] LQ— Pltype 6 ,D
. 7 . . .
Alle brygg skal gis kommentarer Dommer (navn) 67.e‘\\i !,/—D V, o Pt ‘?/L( _2(2

pa alle kriterier. Kommentarene
skal veere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i ?‘Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
aroma og smak: TYPE: B Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | Normal | O Hay | O Til toppen
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. %5 foang]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 5’ (15)
er med pa 3 definere aromaen eller
Beskrivelse: ] -
smaken. : / . . b J?
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det SV & L ma 7[ GQulin « ( Vo
er en viktig eller avgjerende rolle i a UV G Lk { - v\—.LL G NP €

definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: -

del av aroma- eller smaksbildet. Qv & L g L g)u—c( LN 70’3(_,1/!4‘; (,[&(
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart

il kzla(muflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ﬁ (5)
smaker, .
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | 6Ravfarget | Xobberfarget | O Mark kobberfarget
B forklarineer O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
egrepsiorkiaringe KLARHET: O-Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: A ler, SKUM: _"\ . =
cetaldehyd: Aroma av granne epler l/(t’&-_l— N ¢ L l
oftest gjaerbiprodukt. 1 t
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 8_ (25)

alkoholer. Ofte varmende smak. .
Beskrivelse:

Astringent: Snerpende munnfglelse. - S\/ c tt-(' ‘M4’ (‘{. _SW . ("' ..

Diacetyl: Smgr/margarin eller .
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, ‘T{jCQC('t\S l = oty C& @3 19 IUJ (Lt/ (~ )
kan ogsa vaere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledping, gasbind, reyk, nellik. Segrimnelse for trakk: (,_ ; e (
ézﬁaﬁmm? Osimab | 1oy dde| , Svobie
j(;c‘.llrdb'ar_, trgplsk frukt,'osv. /7 o l ¢
jeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har -
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasj
klor fra vannet og mikroorgani

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

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

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

som oppstar ved hpye

peraturer. D(L’J-"(—V'& I"'-é«("‘\ E C)OC SMQ(\ /QVD“"¢1 >

gjeeringst:
MetallisK: Tinn, mynt, blod. ), ‘\\ l ( Al £Q e DlBare l

’ ’? L3
Oksidegrt: Uggen, innestengt, gammel, m S PV-U DI @ S P ‘

seneye vings, blgt bglgepapp, ratne

grafinsaker, sherryliknende,

barnebleier. =

It: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG a?.@ (50)

atriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter

grunnsmak. Assosiasjoner til

ller eddiksyre.

Svovel: Rathe egg, tente fyrstikker.

\BTErT)HﬁT{t 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 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.

Versjon 2024-04-24



2

MERK!

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

Bruk fdlgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

M ol
Konkurransekiasse [ Evk_ Alp
Dommer (navn) W U‘h("))@”"?

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
/EﬁNorbrvgg O BicCP

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

TYPE: g\f‘lassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | ?JNormal | O Hay | O Til toppen

268595

56
AUy - ¢b

Konkurranse Bryggets kode

Pltype

Dato

QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Kommentar:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

li ne/r\,drgkarakter.
Lgsemidde]: Aceton, tynner.,
fusel som oppstar ved haye

ngstemperaturer.
Metallisk? Tinn, mynt, blod.
sidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

efi?ésy eller eddiksyre.

tne egg, tente fyrstikker.
Ddukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Maks poeng]
10"

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

S Ve M"L/(// W0 e

Beskrivelse:

B Ise for trekk S\ﬂ&,\c _v M.er\)L‘VL . 5@«@ ZQ'JS(/ WVCOQC%
Syl guovl
5

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | G Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk 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

SKUM: k‘b"l*' aj\mvvx

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

@nﬁ&(ﬂ o5 [ammm-oél
Svatc  ivgs oq a:%c/’l@/.

(5 (25)

Beskrivelse:

r trekk:

vl (goe il o Vo e

Begrunnelse

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 {5)
KROPP: O Lett | GoMedium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | § Hoy |
@® Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

| %"’ 1’-(&9 /&u’bw(b/}/
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.) :
At e bUl {/ 5 cz@ﬁ"i’fbg;/
P rHaoy/‘c A

NBI! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG %5 (50)
Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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
DI 2026
Konkurranseklasse W¢ f ((, A(@

T | e '/? P
Dommer (navn) "H’Ar}v\(; ?\6 C [4 £ (0T  Dato (C! v

Bryggets kode 26 /P { ?(
158
‘. 24

Konkurranse

Pltype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav [Q' Normal | O Hay | O Til toppen

{Maks poeng)

Lo (15)

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

St e %QC I O e 9

o, Prg,f: Jcphéfc'

Pags (c_é
Lve le arotea

Sie é
S Ira L Wcﬁl/rﬂo\ o9

fycleef~fornlel

Begrunnelise for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Gjeer: Gjzr i l@sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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-— {5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget I,erk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: £ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: mgé/ 57 kvm

(£ (25

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
M-\eff{.. P Wq,@l—.—: -
S e é_ '/;?[/M (=
mne vk bar iy i{

ol Sitelet «améo( ;é elforcenlc

Begrunnelse for trekk:

i V'{(/fi(}’ v alfaronns a et (Kl @({eﬁ;w (v

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

KROPP: O Lett | ¥ Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | Z&tav | Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

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

&4 f’oﬂ(/r/ y//

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 35‘ (50)

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

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

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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
G 8% 95

Konkurranse n m Bryggets kode
v L Ln_ ~
Konkurranseklasse f"\ o~ a @ltype ) é}
Dommer (navn) é!Ej n '}‘)Li) v, O Dato (? /(.( - 26
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
SNorbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.
Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende-karakter.

Wﬂmeton, tynner.

oler/fusel som oppstar ved hgye
jeeringstemperaturer.
Metallisk?/Tinn, mynt, blod.
sidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, blgt balgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til

/rpdka re eller eddiksyre.
&:ﬂ\gl)ﬂétne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

TYPE: ¥ Glassflaske | O PET-flaske | © Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | B Normal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse: .
Sv "*-E—'L - L/_CM(JL ; pruLoJ:, SW«Lx J"D‘()G(x(-l
I(Cf‘“-‘-. 5 N S Vin 0’:3*— Pv-i?>
Sva MG | Tav o
Begrunnelse for trekk: ./ . .

me-Lho [osec W,(cfo&,( /tme-L//i’)(\’

S\) (=1 (.\. =
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)

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

SV O - pl.--r_-.._,

SKUM: Lv_\‘)-l 3 (_4."‘"‘!'"—‘3’ Dcfz;"\/\
75 e

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

Beskrivelse:
TﬂcQ(,(} MA(-ESM&.(—\{. (,meﬂW(/,
mert e ’)DGQ:HJ:»_QI)--E’Q.L&M:_
“ydeliy vimem

Begrunnelse for trekk:
It anc i ddel os svoced,

MIV\WV/E D S‘MQL Ce PZ!P!'?C‘/‘L,_Q(.Q t&[\b.

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

KROPP: O Lett | &&Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | §Hgy |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

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

f,me,(Jﬁ uow-c.('uj *-L!d }l(#_lfj’

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 1 (50)
Poengguide

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

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

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




-

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne 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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebaer, 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.

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
NI 20206
Konkurranseklasse Mdﬁ/jl, A’LQ/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

2016a5
56
/w20

Konkurranse Bryggets kode

Dltype

Dommer (navn) Dato

/@fNorbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Glassflaske | O PET-flaske | © Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD; ' © Lav | O Normal | §&Hey | O Til toppen

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

Beskrivelse: ,
PR e — JGeks

plowviais — v (s

Begrunnelse for trekk:

Qe (ssennddel

_ 5 =

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

SKUM: O\(«

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

Loy — fjh
Vingumny, - ﬁ}o@{L\ ULMALG f»j é)t‘uz««b/,

Begrunnelse for trekk:

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

ﬂ (25)

Beskrivelse:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 6 (5)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | ﬁMiddels | O Hoy | |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

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

V(LROLU& %acﬂ A M\;«O_/ @

totaroenGg DO (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.



2

MERK!

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

Bruk fgligende 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 smaksbitdet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

}\ \j ?f/ )C-‘/ Bryggets kode /Zb/ /Z CZ‘ S’

Konkurranse
Konkurranseklasse \_?d{{’ C 4/‘1— Pltype [5
Dommer (navn) ‘f"‘:ui.lbk’ ’\u ["'LI@\. Dato / {T/ 2(
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
orbrygg O Bicp O sHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: .Qaiclassﬁaske | O PET-flaske | O Boks
FYLUNGSGRAD: O lav|  formal | Wlﬁw | O Til toppen

Kommentar:

{Miaks poeng)

L2.  (15)

Aroma / Bouquet (malt, hum!e, estere, fenoler og andre aromaer)
f“(é(}té// i fcoena  (ca e/ »

Jodsf preg Lartel Lot
/(’ﬂfrf'lKCd /Aﬁ\(;:{!'ewp&(ﬁ_ z)um(ectré}tdf\q “fé""

fydelf = llechoC

Beskrivelse:

\'-'\ 7

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, 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 bglgepapp, ratne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

BT

O Lys halmgui | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | $&Megrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 'Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

25 (25

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

; barserng (C;%r-?am{//f
(N ay 2
e &@fﬁmté of U{ndS aLleehe€

& !Kéztéfé

Beskrivelse:
(@ («J\_(A J
pqex (o

meAGa

Begrunnelse for trekk:

5

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KROPP: O Lett | O Medium | BCyldig

KARBONERING: O Flat [3&1Lav | O Middels | O Hay |
© Overkarbonert

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

Et s als ek ﬁ// m/l,wf et +
i‘(. (Lﬁif’hfeféh§1z\!(.— ?):"@éj‘

y/ :XZC.

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

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse Y) 1
o
Konkurranseklasse ™1 &{_L\ a Le—

6';.3‘. v 'HD.)‘, 1 [Q

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

261675
Pltype <1

U Jl -2

Bryggets kode

Dommer (navn) Dato

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, reyk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, peere, 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 gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

aks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: - )
\/{V"""Ll Vivie=> %.Le/ro')w> e
“1’:3 CQ(,,\“} A ¢ (J— lnaf« ‘M&(/

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

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

SKUM: L‘ﬁ'a‘)‘, ,d_{ T)L';“"" _LLH{J' rzr,otvé

FARGE:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) -2") (25)

\/(mtlr-k—‘-s MGU onraly L&t«f‘“"«[(
ety ummtz,y ht&&\;( = Wiy
e s L

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | O Medium | Eyidig

KARBONERING: O Flat | v | O Middels | O Hay |
O overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

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

Lype Gl ol

¢ sve 4 o) ok

TOTALPOENG é\ 0 (0

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




2

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 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 JM &02/((]
Mérle Ale

Bryggets kode 2 (Dl 7. 7%
56

Konkurranseklasse Dltype

Dommer (navn) / oVt wkc Dato Q/? Zb
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

2 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 | FBoks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen

Kommentar:

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

‘FMIAL ek r ybhedaAe
V‘M/Gf QNI
’7?7((7,&(03 e s, 04 ﬂ;@éeéo[/u)jz.

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smg@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjerbiprodukt,
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, peere, 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.
Qﬁiﬂ;ﬁcemn, tynner.,

Alk usel 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

nelkesyre eller eddiksyre.
Svovel) Ratne egg, tente fyrstikker.
i ukt fra visse gjeerstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur,

Versjon 2024-04-24

.__g (5)

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | $#Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: (fklar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

o

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) Is/ (25)
)7 Wé’ &ﬁ lj/f 275"/”/’ "y
v W Viva >

egqrunn s I .
Beg else for trekk /f-;uk/ ’L 28 ‘L(/V‘?-' ‘A-L'V /.PL/C‘/ M( c(_/( f?
§ UV(}/J)/;

Beskrivelse:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

1e/f/' Tean, m'éi/’ ?
e il jnsie (o0 Ay

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ; S‘" (50)

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

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

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

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




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 & 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

MTT 2026
Konkurranseklasse kf]?pﬂ( ,%(/12,
Dommer (navn) s \(Zéf(j—.él’% Dato

Konkurranse

Bryggets kode 2 é’ {Z" 9, (%
26—
G.4.2¢

Pltype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav ]ﬁfNormal | O Hay | O Til toppen

{Maks poeng}
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) _2 9(1;)
elbas tnallaroima
Chale. P &« e cerf{ﬁ.u«.( f('/s;r € L;a,a/%

Skale Loule groca

Beskrivelse:

.»;.V\q,@(q Rt |

Begrunnelse for trekk:  fqn {r’((é{{;’
14(1& feslere

Sk (W }Cqﬁ eV

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, pare, 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 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) é'.' (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget |§2ﬁ(obberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ‘Q’Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

—

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

b al Sy 2
4, U er—MZ
L/J//\;ﬁf

-Mﬂ(’)’éz
i ENE S
%d&iﬂﬁ

n {/'“{Cg I V"\%@%@V&.ﬁ'/mrﬁ
(/{t”"&\ Lbgse Senaben

Begrunnelse for trekk:

locn, LesCr

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

KROPP: O Lett | SMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat |$2(Lav | O Middels | O Hay | '
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

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

E.. 500‘1 C)(S‘ S ”&‘7[/77[ ¢ / :

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

53 (50)

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

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

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

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




2

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaare 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
V)

no'rl Yl

Bryggetskode Lo ( 2 T ¢
54

Konkurranse

Konkurranseklasse PDltype /

Dommer (navn) Cﬂj G‘v){ -I)L[l]')./ ra/L)‘jf) Dato 9/(_( = Q,G)
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

&-tyorbrygg 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 | 3 Normal | O Hay | O Til toppen

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

esrrll.res—e:,l“":!&j“l:.> ""’”'\(‘L L(_ﬂ-f‘qw((
Mmaorl ber 4 JZ-:).LJ Pe
Qoo b bovala & falonlt

Begrunnelse for trekk: ; )
Na o L by ey CE‘LL)L\A)( S Qepe—e,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

bl nox GQDM)M-«;«&«

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

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

SKUM: L'?\_,’D‘)“. J{LL r:)b:l/\/\ : ,!4((2/ reotd.

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 67 (25)

Beskrivelse: ~ iy
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< If—voio[ - Do q e
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Begrunnelse for trekk: —~ =
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) ) (5)

KROPP: O tett | O Medium | WFyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG l Z (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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




