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Klasse, ev. runde og flightnr.: MQ” e 4/8 # 3
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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 deltagerglene i flightskjemaet.
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Signatur juryleder




2

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

N 204k L5 b

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse M éM’ WA Pltype SF
Dommer (navn) T\a "—E Wl U(%' Dato / 7 ‘4 u)
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BlcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

g.‘Norbrygg

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

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

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

Beskrivelse:

Vol S

q h

Begrunnelse for trekk:

§|’"‘\M., lb% \V\I\{,Q (Q—f&—’

e kempus  wmald prowts

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
of jeerbiprodukt.

: Etanol og andre hgyere
alkohaglér. Ofte varmende smak.
ingent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere 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, pare, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjaer 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

‘knendq..%rra kter.
LgsemiddelAceton, tynner.

kaohelerffusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | £ Rgdsort/brunsort | $5ort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: S\GUM kb,;k,m.d( b(?)\

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

——| ;\WJ' palt

lva - / l/L'H l

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Syale

%

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

| WAA g /f:7,,,,,,

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

KROPP: O Lett | 60 Medium | O Fyldig

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

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

ma— ‘5@' w{k Nk;k 90&%&

TOTALPOENG %E (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.

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 M /2' é Bryggets kode 7/ é 5 L 6 2

Konkurranse

Konkurranseklasse /V‘F/HL ﬂ/‘,{_ @ltype -l: :)L

Dommer (navn) M WI/LM H /'f Dato ,Ll//q /Z[
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BICP O SHBF QO Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: A Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | R Normal | © Hay | O Til toppen

Kommentar:

(Maks poeng)
Aroma / Bouquet ( malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) E (15)
Beskrivelse: [/‘U% T7 KJMM;LL ﬁ’\ “‘L”J‘(’LTJ’ ‘\,L AN,

meAtha’ jcf*,Pt Lnst |, Suak tolakh

Begrunnelse for trekk:

Wt bompless malbirra. Fot ks, fr bk sdbina

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lasemiddel: 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

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
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | &L Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | - Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
(25)

M honge, fob i,
w&fc 4,05 MWH

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
K Kasmmidd c7 wdm)t

v Littwdden
/“\»-Md/.wl«.yﬁa

Beskrivelse:

Bef::unnefs—f—‘?k::f’!;% p\.'ybea ("\/—’L WM}M - K“ﬁg,

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 (5)
KROPP: O Lett | O Medium | & Fyidig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarime osv.):

'1?'}1' Vi . /ILW

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

M/' We lermp et

TOTALPOENG be

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER (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: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
LM 20lb
M

Bryggets kode 2‘@ 6(9 (‘.’?_
HE

Konkurranse

Konkurranseklasse t\ u PDltype

Dommer (navn) \(‘jf Ql(\ ol &EL{T&\ Dato l\!{/lj‘_ - QP_
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BIcp QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Q Norbrygg

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

TVPE: ¥ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | §¢Normal | O Hay | O Til toppen

Kommentar:

O

tl\ﬂ'aks poeng)

_LD_ (15)

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

maftaone (toke /K semd
homu ooy H%/

Beskrivelse:

\3\1&,} Tyldig Vinpg

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne 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, gasbind, rayk, neilik.

Estere: Banan, bringebeer, peere, 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Be runmlzfse r trekk: .
“‘l'lcmlldﬁ: \’(OM(UKQ‘. Lek

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 9 (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | © Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | & Mark radbrun/markebrun | & Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: QKIar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L|oﬂ \U/uvuZl Shasn S0P €4 N3 Vade [N

_ 15 s
Jd [ 1 Vi<,

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

Be skr.f velse:

'@L %’X WJC{L sl"/tLL aAJ 1% / I(MHI/’JJ

Begrunnelse for trekk: U"U{' ivly]bkiﬂ \ i‘ ) *Q:F[Q"a_\ [LP N
Lt Mg Lmdu ratspdm e , bl “"’ﬁ »

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

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig | Kommenwr (astringens, alkoholvarme osv.);
KARBONERING: O Flat | (¥lav | O Middels | O Hoy | Bstungn S
O Overkarbonert ld\.-CU' ;«11{
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generellyvurdeging, forslag til forbedri ge.r osv.
o, ol men FMC”U’ Ytk ., Ko %\St «L L&»
LA% Ve S 5(1)({ nAR ﬁ—\ CL’illrulfljf?S 5(}3'\-1 D'eu_(.f
Y\«

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

‘-’
TOTALPOENG 5 D (50)

Poengguide

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

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

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



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

Dommerskjema

) s 5
Konkurranse /}/A’ ? 202‘6 Bryggets kode !Ké é!é%; é

Konkurranseklasse ﬂ /%/( /g((/h @ltype | l; /</
Dommer (navn) !}7,2]1/( ‘%‘A{'{)/é’l)///’]‘/&/ﬁgé /(-{ . C) 0/ 2&;")‘5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%Norbrygg O BICP 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 | 9<Normal | O Hey | O Til toppen

aks poeng)

Lok 16 “Tyd_m)

[ L) 42
» EGT&‘}ZCJJL/HW“* NG 47&67&@/’1/’ A N piEcc
O ) '

Begrunnelse for trekk: K 4 14CT ,0’/(, ¢ /CQ 7 O G
Lese m %p DEC. L;/% KAH# cg{ /

Aroma / Bouqu t (ma(r hum.*e, estere, fenoler oqhandre aromaer)

Beskrivelse: f #F I 0 v /1/ /‘“GW Wf /‘/(}742\'

W eu/}m LMELA VAL A AOHA O

@lﬁb“itanol og andre hgyere

cﬁer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smerkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

liknende-karakter.
: ceton, tynner,
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse 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 Rayfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | &8 Radsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: T: > /I/T

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

OO0 G A
70, e LG PSS ?% ﬂ%%gw Horen
WS VoH :éC"w}T) Fﬁ% Bt )& AL E.
A (W

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: ?U/ﬂ/,{ /]/7&{, r /fgf;t (D 6 ]<K7f/)

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) % (5)
KROPP: O Lett | é‘Medlum | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav |E\Mzddets | O Hoy |
O Overkarhonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

|' Kkwecw. 77 ARG [ ot

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

UTE YoM 72, webes 06 <R Te kL

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG = |2 (50)

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

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

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

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



MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 avgj@rende 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
[T A 2o
Konkurranseklasse M ek }‘qt(,(’/_'
Dommer (navn) %\’( \,‘\J l

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

165533

Konkurranse Bryggets kode

PBltype 567
Dato / Lf/ Uf . :202‘6

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

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

Beskrivelse:

Shz quw]

Begrunnelse for trekk:

/770[,0 -}e/vw f\? dh, Gravg ¢ f’b"/

Alkohol: Etanol og andre hayere

alkoholer. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,

kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

for sen nedkjgling.

Fenolis edisin, plast, sprakende el-
(::d: %;:bmd ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebaer, paere, 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, bigt bplgepapp, ratne

grennsaker, sherryliknende,

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med

natriumkiorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter

grunnsmak. Assosiasjoner til

melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.

Biprodukt fra visse gjeerstammer,

avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

[ ke ftwo A S

)
Utseende (kryss av farge og klarhet, t!:.'.s-skr:'v skumfarge og -tekstur) g (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | $Radsort/brunsort 42 Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ,E'ﬂtlar | O Lett tikete | © Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

suv: gl g \Cowa 2 ot NooP

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 8 (25)

Wm/{* sz, Wi yonbs
Lt ;‘/\»%owL

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:
S‘y v

e

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

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

NP> TGy

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdermg, fors/ag til forbedringer osv.)

”\aM\kiz-W’rG)/”\

TotALPOENG 2L

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.




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 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
Nmo L
M aly

s K6,

Dommer (navn) Me

2103393
Pltype SF
|4/t /26

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: B Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hgy | O Til toppen
[Maks poeng)
Aroma [ Bouquet (malt, huml‘e, estere, fenofer og andre arom;er} _ L (as)

ch MAA

Beskrivelse: :Z ’l_,’_/{,tj

Begrunnelse for trekk:

e brylets malt. atitlidehgd . Dms . Fenolik

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | ¥ Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: GxKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

Smak (malt, humle, ba!anse ettersm /k osv.) 7 (25)

, wt medigindk . ;)?M'e

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk

Lok Uty booplebet malt.
E -&M(, Clﬂ-h-uuwd_

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 7_ (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

.'\ién(, )@W\;

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

TOTALPOENG _ - (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 gjeres.

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
W 202
Konkurranseklasse H(l\)/\ F‘&D‘_

Konkurranse

Bryggets kode ?,L? O‘)_q) %ﬁj

Pltype 5\:

Dommer (navn) \(’)u‘" \\\:';(]ﬂir G’,b'&‘ Dato ”'1 . L‘ 2_[.?
Dpmmerkvalifikasjon (kryss av)
}{Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

vgrter, for sen nedkjgling.
enolisk; Medisin, plast, sprakende el-
letni ashind, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
ﬂfGlassflaske | O peT-flaske | O Boks

TYPE: Kommentar: ~—
FYLLINGSGRAD: O lLav | Q Normal | O Hay | O Til toppen IO\& O\Q

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

Beskrivelse:

é‘ﬁm wm,\%uw« dog M omflaks Tl \ondel

11',[-2 l(mdd( ) Te

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

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

SKOM: \Moce, ore. hoolgm 3 dam

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

MQJ(,Q&MML( Men ;
AS vacﬁ ‘
O VV!Q

w;ﬂ -

Begrunnelse for trekk:

Be, runnelse for trekk:

For pge O ndX kr’dg)i iy

(25)

j \ M@g Oj

Beskrivefse

=

gt/m oy MM Mcﬂz KOM(&M;‘QF

\erelde MH\\ vmbg miagendse 'Uinog | badan<e

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

KROPP: QO Lett | Q/Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, m’kohon’varme 05V );

KARBONERING: O Flat | O Lav | § Middels | O Hoy | ASW‘%MS _ H”“-l 3t,1c(\ Uiiqs
O Overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forsigg til forbedringer osv.) . ;
e Wcml—%/' MAR &o)” ‘(’Lmj)/ é?«gw({ UV/(/J(/_
S gln

I:{_ (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.



YA

A A

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse 4%) 1(/) %v Bryggets kode Zé /}é_)) %
Konkurranseklasse ﬂ'w/\ @ltype g 'b'
oornr o) ML G wz/mm |4-0Q_ 202§

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

M\iorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kemmenter ev. awvik)
TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks

, Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | mlormal | O Hgy | O Til toppen |

(ﬂaks poeng]
Aroma / Bouq t ;’mo.‘r humle estere, fenoler og ondre aromaer) ___ (15)

rg EC z(x’( X m TN R L(m c
(/— g/V y /é/ \ 5.»9 9’[/6;(0/[/)%
9u§b/« V M RAineC ffizrqf

Begrunnelse for trekk: F&'ﬂ(}[{;& wm /‘f?/é'%mc , i

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd} Aroma av grgnne epler,
oftestgjarbiprodukt.

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.

Medisin, plast, sprakende el-
g 4£ashind, rayk, nellik.

stere Banan, bringebeer, paere, eple,
jordbaer, 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
liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved haye
pjzeringstemperaturer.
Metallisk;JTinn, mynt, blod.
Oksidegt/Uggen, innestengt, gammel,
e vings, blgt belgepapp, 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

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Rayfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | gdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: 9'4(Jar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

TP st sTOR e o B Mmcmf

Smak (malt, humle, balanse, erE?rsmaFk 05;1') 9 f’
Beskrivelse: [ [t 7 CC C'/Cj

hZCPf ' ;cf“rTL QUCEUM Ma?
WK |heamiie

Begrunnelise for trekk: \ /
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) C‘ (5)
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astrlngens alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav |_fXMidde|s | O Hay |
O Overkarbonert

JBTY beens O6 b Wy,

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

Tt o CIEL s te (e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 4 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 sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa d definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
Konkurranse M M a'(’)‘z,b

Konkurranseklasse M 15*}( 4({?*
Dommer (navn) 7-5 \C UU waﬂ/‘

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

2b 830\
56
|4[v-207k

Bryggets kode

Pltype

Dato

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

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

Beskrivelse:

,P / Mm@ . J */, L 2 [,/42,
hum (( AV Vi

Begrunnelse for trekk: é /( AV Ao~

faomplec me
7

ngmp\.ﬂgrklaringer

Acetaldel}yd:’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 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, bringebaer, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv,

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

ﬁm&,mrhmuLhT[

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)
FARGE; O Lys halmgul | O Halmgut | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rodbrun/orun | O Merk rgdorun/merkebrun | APRgdsort/brunsort | O Sort || O Rasa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: O\C ]

o=

_.) 2 (25)

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

Beskrivelse: &7 9 @/ﬁt MV/ / 5 h¢ > ;dm (/./\q 5 - ,"u\.
ybadased.
Begrunnelse for trekk: y 7[0 /(w/v’ ¢7 lebc S ‘/\,L m@ .

Mmap om\e Yt

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) 7 (5)

KROPP: O Lett { P Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | $ Middets | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

+y7

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

o &
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 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 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

Nm b 2053 |

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse /\’\M ﬂ/{i @itype r’ ‘F

Dommer (navn) /\\le P‘—’ H Dato {L}/L&/’;&
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

(K Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

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

Beskrivelse: chw Jaﬂ/{/-tg'lﬂ/dt /'\uk[q// ,,J,«L-Jw ‘wa'(_]’:twﬂt

Begrunnelse for trekk:

Tydy o/ bk, e maltrna ) Uty b e okt

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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 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) ff (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | 8 Rgdsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Red
KLARHET: QX Klar | O Lett takete | O Middels t3kete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

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

Beskrivelse: W %‘5\ H""AM (Wﬂ‘?/t S/lﬂvw,ﬁ
s [yl o bl o

Begrunnelse for trekk:

Lk feomgd ol mllant, sk Sl malt reale
T o 35 b o

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 2 {5)
KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

L/;D"u‘f-bﬂ ‘b?lv;\

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

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

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse _ A\ ™ YIOYAY Bryggets kode
Konkurranseklasse ﬁ(b\,i{ F‘rLa Pltype
Dommer (navn) T(\\f uu'iaf éal,fo; Dato M4, 20
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

%Norbrygg

Beholder (kryss ay type og fyllingsgrad, kommenter ev, awvik)

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

Kommentar:

{Maks poeng]

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

Beskrivelse:

1wyl '\) g
Be mrmatse or trekk:

ks mwrjlm‘ \(Oz«wa(s et

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
vorter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

5D 5
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | @ Merk rodbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Il'iraftig takete | O Uklar || O Partikler

KON Eh(\%\ Jore boblo~ | prg b=

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

_15 (s
mvwd / (W?C(/LS MQ kOMf{-QK

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

mﬂ V%M“H‘Wk ~

Beskrivelse:

\_)O./"l.ﬂ/\u’/‘(!"( ()I/IO "\ V\t)\)r"i"\l
((,§ £ 1’10""' i
[H/ MA‘S@(&V"L{ :

BHM;E !“(Q vedstdme i oy _Qgen{-- fmﬂjlm[f L(omﬂ&vifff

>

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

,A.S'M”j-?/lg l. Q\)‘l( Qngu‘(

(5)

Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse)
KROPP: tett | iMedium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | 9 Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

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

1(6"0‘“& >\<0"D\W\Ik LCHL S d \AQ c \(L,,MQ,
\'I:xL Y M VO t(«fwu\ \Jm 5\ S\l&} {mﬂ'&f(

TOTALPOENG \ ;ﬂ\; (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse /Vm QOQ—_‘(Q

Konkurranseklasse

Bryggets kode f—é g? ;/ /
Pltype SF

aﬂ{ Y. (2‘&[ :‘gzoréf

/1, :
. N : wA/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

Wrbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: x&lassﬂaske | © PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: © Lav | O Normal I.% Hay | O Til toppen

[Wiaks poeng]
Aroma / Bouquet (mal, hum!e estere, fenoler og andre aromaer, (15)

{
Beskrivelse: F /‘&(§k r {Oﬁf/z 67@} . /
zémrfqz m&.f:fl(/%ri LA, 7 A4K }u‘?z /gy

Begrunnelse for rrekk:é / 7‘5 A’]/‘%Tp @ I(M) /é th/fﬁ //&Lf 'f /: (tZ/LrC(;/ L

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

r sen nedkjgling.

Fenolls Medisin, plast, sprakende el-
, gasbind, rayk, nellik.

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér 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 gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

= T

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Rayfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | ZX\gedsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: B Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L',}rr;fg’éﬁ‘ )\?{/{L//f(

AU _ s
57 }< /I«%_}‘/Z‘

ik (mafrt‘ hu;!e ba!ar(se et‘t% ]q Jzﬁ /" @ [/VC) }{ )é‘ /<
[NV /(;Z)f

St i Co pre s L
%ﬁf /ﬁ@ef/%’sv Lk

Begrunnelse for trekk: {_/‘ o a) FC{;‘L /\ /k @‘4@7 V 6
W ? JJE op A5/ Ty AT EIAGET

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

KROPP: &Iett | © Medium | O Fyldig
KARBONERING: O ¥at | O Lav |_¢‘(Midde|s [ O Hoy |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

AT 76605

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

TOTALPOENG 2 6 )

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: typeriktighet, men krever forbedringer.

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



MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rollei 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
im0 %l

103

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse m lP VK A’\P/ @ltype 56
Dommer (navn) % (e/ \}J { m.‘t‘l’v\ Dato I b{ -’ L{ —(Z’b
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

?:Norbrygg

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

TYPE: Slassflaske | 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 aromaer) (15)

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

! \/i\f\’c‘ ._)lg,;\ E';\ﬂ,\{’,‘ §v‘3\}f6- AL @@W
2 : IM M&(ﬁ/’( ;

Bcgrepslhl:kj\z’u'inger

‘\.

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjzrbiprodukt.
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

prter, fansen nedkjgling.
Fer::l}l}Medisin, plast, sprakende el-
| ng, gashind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebeaer, pzere, 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
liknende karakter.
Lasemiddel: 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

L/%(’ L\/}JMQW
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 Redbrun/brun | B Merk redbrun/merkebrun | p Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa } O Red

KLARHET: €8 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: O\(/ 9 l{ﬂ N

' O (25)

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

Vbu'(_/b{" ' / /1@

ming” ]/)wvl(é« b(%{e’/ /U/#
' sk

Begrunnelse for trekk: L{ 7}( W M /&m {' v 7[,70&/{5 W

_f/{(. e < e

Beskrivelse;

1': \1.

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

KROPP: [lett ' sMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | &Middels | O Hey |
O Overkarbonert

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv,):

é;-? )

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

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

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

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

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

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




Y
2 A
MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse Nf\ 26 Bryggets kode /lé ;6‘572
Konkurranseklasse /"\m ﬂ.LL Pltype !;’ )

Dommer (navn) /WUW H )H Dato IH/H /‘Zé

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

&Y Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

fMEks pcﬁnsg])
o, s e oo

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer}
Beskrivelse: /WMQ,,W
tyib‘/ug v, .,azw’bf

Begrunnelse for trekk:

P

M‘){?/ fh\M,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: 13Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersma osv! 1 (25)
Beskrivelse: Wg t [U &W (‘tﬂpu\u

Begrunnelse far trekk

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

KROPP: O Lett | O Medium |23 Fyldig Kommeptar (astringens, alkoholvarme osv.):
‘Z/TQJF«’U\&&M p Q:v\

KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hay |
Andre tilbakemeldinger }rl bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

O Overkarbonert
Fn fouge !

Y so)

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: Mangelfulliforhold 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 &
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.

YNorbrygg

Dommerskjema
Konkurranse \\\\H ?()? (o Bryggets kode 2 "7 3 (ﬁ O%
Konkurranseklasse H(ﬁ"ll’{ f\l,{ oiype _ 5 F
Dommer (navn) \ne \bdy— i Dato l\'l 2206
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: N Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar: |
e OK

FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen
[Maks poeng}

% (15

q doo Mg \(Ome|w

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

Beskrivelse:
mm\}u malftora 00 g ‘3
e bed Vings | maklpor Knolsk

Begrunnelse for l‘rekk

W%\)}\QM il awamo, mmj\mL \(owq&s"l& kndlsk

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

verter, far sen nedkjeling.
wedisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rpyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjeringstemperatur.

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 Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | 8 Merk redbrun/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

KM \\ g thvm_m_ Tc\l.\ \;Q,f'\ Wil ]./\nlfdl' () f\.:‘\@t bd’)tﬁ/’r

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

Bﬁ??ﬁw "W\H‘Wu“\q( l(_( S VMII"‘\J' 'L Ui.c\ (W%‘M(
HWQ,@Q vushs dd e ;2 obajanwi . Noe OJL')'Wj‘Q/)g_

Begrunnelse for trekk:

/@’Gw&ms mnilwm Vuwa&h’k QVI(JQV)LJ&

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) .3-[@/ (5)

KROPP: X Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | (Q Lav | O Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommaentar (astringens, a.‘kohofvarme osw.):

Lo.t:L \bepP | aslivgens

Andre tllbakemeldmger t|l
Kn\ scb X

gqren {genereh‘ vurderj ng, forslag til forbedringer osv.) ..
& / bumg swm, ).L Q;oma Ml%
s \Om CNSEN 1124Q (Lot

A0\
TOTALPOENG ,’)L, (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



YA

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse/]{/m ,r’z 0 ,)»é Bryggets kode 2&% 0:5
Konkurranseklasse A]g’fﬁ 4/(7 ¢Itype 5 F

Dommer (navn) é; ([E“ES &ﬁ [2 2&2@;&/ /C/ ﬁw ?‘5”1‘,) é‘

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

~ [Maks poeng)
Aroma / Bwuet (malt, humle, estere, fenofer og andre aromaer) ‘ ) (15)

@Lr@ E(,/V;/Cf . /}%ch W GC NS
D Vo RET A L Wj ;,/79

A AL o T

FONolch it oKl e

Beskrivelse: f
oV
A/,

’b-

Begrunnelse for trekk: \r J) (‘1:'-(,{

MNANG OC):GLZ /MJ

Begrepsforklaringer

cetaldehyd; Aroma av grgnne epler,
oftestgjerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere

DOfte varmende smak.
stringents Snerpende munnfelelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

=far sen nedkjgling.
;Fenolisk’ edisin, plast, sprakende el-
ing, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, peere, 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

ikfier rakter.
gsemiddeliAceton, tynner.
Al sel som oppstar ved hgye

gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

e

FARGE: O Lys hatmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | &wrk rgdorun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ¥ Klar | O I.e(t tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

skoM: 1050 ¢+ /C@{c,@

Smak (malt, humle, bar.fanse, ettersmak osv. ) (25)

Besknvelse }I/_;/_# /L(}f < // /[/)f/"f H P ) r
1~C. S\UK N 6P AT lﬁ”ﬁp@/(a/?ﬁ’

Bearunnelse for trekl 7’&22 @ Ec¢, (,)[/ A W)é/ W}f( ]( w wers
/%lé 0\{;?1@”@6 Aue, /Até»ﬂ‘—;/’ i

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

KROPP: ett . . fium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O tav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert | M /V@bﬂ/

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

TRetic Cugaivgsrerc

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Q—’Sj (50)
Poengguide

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

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng:SMangelfulliiiforhold til typeriktighet, Mange tiltak kreves.
Proble

<20 poeng: k, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




-

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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 1 &()7//63 Bryggets kode 2 (0 L) 5 8 ;

Konkurranse

Konkurranseklasse M(b‘/k 4/16 Pltype 5\ @ i

Dommer (navn) (D)V(, U‘)‘ Wm Dato IL{/L{ /lw
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

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

Beskrivelse:

V;4¢$ () ag,lt/bf{’h:’(

A;l(/bs /éwaf?

Begrunnelse for trekk: /. %( , Wl/(/f Iw J_(é vy JJ“‘

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smar/margarin eller
smerkaramell, 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, reyk, nellik.

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

Gjeer: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgu! | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
P Radbrun/orun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: QKIar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ove

Beskrivelse: o

L (25)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
w/\S‘VM M, /({0&}7

Svde b Swake-

5¢00/w/ o ubm~bubm /‘M((? Ww‘/{

Begrunnelse for trekk:—s - “)67/14, ]l"/m L(O mp L(‘)?O k{ &J/ N "'Vl”‘/(’7/t

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

%7 nn

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

20 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.



2y,
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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 kjienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en 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
vmal

mak ale
mathue [ H.

26659

Bryggets kode

Pltype 5 F
[4/uhrl

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) Dato
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
' 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 gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: 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
gre@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | KBoks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | © Hey | O Til toppen

{Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, hum.‘e estere fena.‘er og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: kl’,\M( LD, {J-k}d',f %ﬁ “""J‘JCLPJ/ W

Leskbct.  Tydakiy

O A o -bJLLUII ¢

Begrunnelse for trekk:

MBlupingle ” Mo ook Lagkht . cMgnskon frand fat; fris

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

@ Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (¥ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

o s

~!~ balanse, ettersmak osv.)

Leakd-k F%A/J(de

Smak (malt, *

Beskrivelse: M"Ssi@b W . )(

Begrunnelse for trekk:

Lusk  fondta; Whe ol Ute forp L8, fil sffo

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
- Ty

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

_ 27 (s0)

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

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

Dommerskjema

\3‘"‘\1 ? C}?_(o Bryggets kode
Konkurranseklasse H(?j’\( Ak& PDltype S F

Dommer (navn) Tg;‘\’ Q&‘fg&f ﬂ 3%‘] Dato IL\ .,2 < ?_LO

D(immerkvalifikasjon (kryss av)

2ld ¥

Konkurranse

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 ogsd veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.
ﬁnohsk:ﬁedlsm, plast, sprakende el-
mifig, gasbind, rayk, nellik.
Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,
jordbezer, 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.
Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metalligk: Tinn, mynt, blod.
OksidertyJggen, 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

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PeT-flaske | ¢ Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | Normal | O Hay | O Til toppen
{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) “j (15)
seskriuerse
v\/‘CLQkQFO@V\a\ \(&&Wl[ / &(i[-ﬂ{ ( Lg‘g{m)
\L}iah\ \en ndk
Begrunnelse for trekk: R
\VU\?M( ; Moy xf\m« ko va-td En\z&\
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) :r_g (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

HOM 4 b emd  dowin R Wm‘;‘b(tl . ;\JJ.’)LV

FARGE:

=
Smak (mailt, humle, balanse, ettersmak osv} t’) (25)

@Vﬁz P« Koim ‘M(xd{

Beskrivelse:

Tt MG«L{ a:otfvu \(w(/\vmu
\\l \[@) “:CD R ~=>_> VV\CL“"\(\‘
[:,Sd‘{l./v\

}mdd(

pod anCR

Dotk (64 ore) . prdsk - g, \ompdecte

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

KROPP: X Lett | © Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, m'koho.fvcl osv.):
gt ) eift RS

KARBONERING: O Flat | R Lav | O Middels | O Hay |
© Overkarbonert
Andre tj bakerr‘eldinger til bryggeren {generg{(wrderfng, forslag tjl forbedringer osv.),
\‘-S\f\ PL((_ K m\s | w7 Qﬂﬂ N‘ﬁ&k‘;jﬁi

N
TOTALPOENG Zgg (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

/p Norbrygg

Dommerskjema

Konkurranse /2/%(7 919?‘(,&’ Bryggets kode Qé 6\GQB
Konkurranseklasse I/’)_ﬁff K /?Z(;- Pltype 5 P
Dommer (navn) é\;},’/’(’é 47{??9 ZMZZ);)'//W Dato '/(*If @q /‘W

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
QO BJCP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | 3 Boks
FYLLNGSGRAD: O Lav | C¥Normal | O Hay | O Til toppen

Kommentar:

ey,
[Maks poeng]

Aroma / Bouquet ."ma_[{, humle, estere, fenoler og andre aromaer), (15)

UL e S

7 fir( C’fﬂﬂ)/ 'y
Ssedf)e. &M-ﬂ k/ EZGWI//gg&?VNAwa X7V

Begrunnelse for trekk: Fg/l/ &’ [—9//\ "(' '4 fﬁ/‘?/ﬁ%} 4 W w " / Wé’ /%M J// ‘7?’7/

Begrepsforklaringer

pcetaldehyd/Aroma av grenne epler,
0 gjeerblprodukt.

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

aetac, for sen nedkjgling.
@. ledisin, plast, sprakende el-
pdaing gasbind, revk, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE:
AN Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &3 Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

o ERSTRGIIT PrpTet s |
Smak{mair,zrz\!}cfm%e, ertersmako;;./)l/ﬂ'/ %/Jda"hf _ ’g (25)
sesteivetse: S/ 7V A( [ CEAONE Y& VR e
s pﬂ?ﬁ;q ;(}‘ﬁc/ 4’/{2:" Vot g 0T ) Tyﬁﬂi
/ =
(?@-”76’@
/ ‘7/'753/2 ]‘

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

T LG GJEeires e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Z 5J _ (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, &
a2 A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse [\J 5{'\/] @O‘w

Konkurranseklasse Wl ¢'4/C 4/["8
Dommer (navn) f ot \N \LMW]

Bryggets kode 2/‘0 { O 2«60

Dltype §F
Dato I‘#. (/(“ Z, b

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Beskrivelse:

Vomaleeng _— dlpwm jitr—

ettt y Jemols e,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyylroma av grgnne epler,
oftest-gjerbiprodukt.
Alkohol;/Etanol og andre hgyere
alkohdler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smg@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

vgrter.for sen nedkjgling.
FenoliskMedisin, plast, sprakende el-
ning, gasbind, rayk, nellik.

Estere: Banan, bringebzaer, paere, 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 humiesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hagye
gjaeringstemperaturer.

lisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert” Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m.
Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

o\

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ¥QyKlar | O Lett tikete | O Middels téfﬁte | O Kraftig takete { O Uklar || O Partikler

ok datt o

SKUM:

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

T){J«/LCQ( 50 (

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

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

Vel !

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

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

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

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

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



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 felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Nmal 2ot

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse mnyL ‘f\/i‘" @ltype ‘; F

Dommer (navn) /"\QJU’W H . H Dato M" /v/76
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

HNorbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

TEE

, ks poeng)
Aroma / Bouquet {mah‘ humle, estere, fenoler 0g andre aromaer) (15)

Beskrlvelse . W VM( W W'u/hyhb/

Begrunnelse for trekk:

A -aprta, ol wihyy,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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

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

GxRadbrun/brun | O Megrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _,_Jtt__ (25)
s, ooy Lokl T, biney,

Be runne.fse or trekk:

Lekt, lergble, Wb okt e brnpluiest

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) P2 (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

1/47{714«5 erd, Tt

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

TOTALPOENG _[2- (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

L‘ }/l ?-\? k‘) Bryggets kode
Konkurranseklasse H(f)\rk(_ A\ o Pltype (T) ‘F

Dommer (navn) &6{‘_‘ \Mkm (h&p\ Dato [Ll.?._LaLD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

71020

Konkurranse

XNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | § Boks | Kommentar:

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

{Maks poeng}

__ 2 (s

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

Beskrivelse:

}:;\\LW W}U\&umcg&m \C\j&‘) ‘jd‘t. i
\-\\3\)& WOR

Begrunnelse for trekk:
\-Qﬂo i )sévsx

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vert r sen nedkjgling.

enolisk: Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gashind, rgyk, nellik.
Estere: Banan, bringebeer, pzere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.
Mejal@ Tinn, mynt, blod.
Oksidert: 4ggen, innestengt, gammel,
3 ings, blgt bglgepapp, rétne
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

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 Megrk kobberfarget
O Redbrun/brun | & Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: QR Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

W e i Mye Jove beber

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

2 (25)

Beskrivelse:

b Cld S &
l’{(,wl'..g/[, b b, QL b@laﬂ&m‘&
Bitle/,

alt vedr @t mig
/l‘/[" | Cwﬂ.&dﬂl)’]tfy
Begrunnelse for trekk:

Vel
@)Ul/iﬂa,b 1S (\,\(SL (,“AUJ(‘ kl&?( ﬁ\ \)Sv\ﬂ(\h

\erydd,

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

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

Kammefrwr {astringens, a!koho{va osw.):
b n | Olesic
UW‘L an) MLJ

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

Deddd

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG O) (50)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse A///?“J;)—(’/Q—(}T
Konkurranseklasse ¢4l@/if" 4Cé

Dommer (navn) [/

Bryggets kode % 70 %
Pltype AQ F

Dato /C// {)6/ 3 Q{f‘?{:

ommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | Gf Normal | O Hpy | O Til toppen
aks poeng]
Aroma / Bouquet {malt humle estege, feno/ero andre aromaer} (15)

Beskr.‘ velse: (‘,’ /1) [ ,I,

CAo
g(!x/%g u@f\ f béfofbft ocf)lﬁ”ﬁ? (e

sesrmmete orves YU & Bl K 6 0451 gl T

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, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

ctarfor sen nedkjoling.
FenoliskiMedisin, plast, sprakende el-
B, gashind, ragyk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, paere, eple,

jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjzer 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.

AIkohoIer/fuseI som oppstar ved hgye
gringsternperaturer.

yTinn, mynt, blod.

Uggen, innestengt, gammel,

Senere vings, bigt 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

& e

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

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | ork redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: Klar] O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: A v”km

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

e
Beskrivelse: %T Fg )‘( T- ﬁ( e

ER WER

Begrunnelse for trekk: ,gééJr

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

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

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

LT ER TEFSKT

J
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: nge i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: (Problematisky defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjdrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjienner 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 NM 2026

Konkurranseklasse /M ﬂ”( ’4’[6
oW e R

Bryggets kode "2"0 ‘-57_0

Pitype S‘ﬁh"gﬁ
17,1.24

Dommer (navn) Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer 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 haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | ‘?,Normal | O Hay | O Til toppen

« (iak ngl
B

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

W Mgl ~ :

Y
@,U@fic?\ ‘{j
Begrunnelse for trekk: S’mG l{a\”\ Q\Q)’O \/\/\A/(f Mv A L
5 @

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget IPMa)rk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk radbrun/megrkebrun | 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: d K

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

Sz o ],(avm\/mj/(

Beskrivelse:

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: b hL' d‘pm ‘~ ", W[ S SVVl ”MZ-\
'SVV‘JK lo m bw VVun/Uf 9#1’16’4}?“:

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

KROPP: O Lett | 99 Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Llav | (?JMiddels | O Hay |
O Overkarbonert

. Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:
hoy M holvarme.

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

gy & Lokt W QL‘ 28

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ij ‘ (50)
Poengguide

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

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

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



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

pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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 2L
motth  afe

Mabhuss H .

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

2100 o
5F/ 3¢
|4 /416

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse @ltype

Dommer (navn) Dato

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

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

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

Beskrivelse: f’lum V" "r‘dt- / WI(? TU
Mokl Sflne . P (,[,,/ k»wuit "!'\qu M

Begrunnelse for trekk:

Fendok jabl/if otk wmma  shulin + Wle /iiomploit

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Lasemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

5

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 2 Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

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

Beskrivelse: T L{.& W T Cu/ —' n
ik Ty MMW«VT i glelis pykjiy 4

Begrunnelse for trekk:

ke Kreploegt malt

U

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

lprstuning

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

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

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

Jy W dut,

TOTALPOENG _ )4 (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 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 kiart 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 gjaerbiprodukt.

m Etanol og andre hgyere

a er. Ofte varmende smak.

Astringent: Snerpende munnfglelse.

Diacetyl: Smgr/margarin eller

smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,

kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, satlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

verter, for sen nedkjpling.

gd olis edlsm, plast, sprakende el-
ning, gasblnd ravk, nellik.

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,

jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i I@sning, gjeer som har

sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av

klor fra vannet og mikroorganismer.

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av

dagslys. Visse humlesorter kan gi

liknende karakter.

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye

gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,

senere vings, bigt 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

Dommerskjema

Konkurranse Lﬂ S : ; !\2 Lﬂ Bryggets kode 2‘4 \Q):{:O
Konkurranseklasse Hﬂ:ﬁs(h Ako\ Pltype s } l / \"‘3(
\ \ Vi day— il Dato lL\ 2 ‘2—(9

Dommer (navn)

mmerkvalifikasjon (kryss av)

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

TYPE: _%Jassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

Waks poeng)

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

Mo malkeo ) "\/)xo[f\pcv wh ,Bl\,C wm,.\ ]

\L}i‘.d&) ings %\)a}d ](Qmig,\(

Begrunnelse for trekk:
hm@ .

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul } O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | Q’Kﬂ@rk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (¥ Klar | O Lett takete | O Middels t3kete | O Kraftig takete | O Uklar 1N O Partikler

O l"“"+ '?l\'uav\ INeA L\fﬂ -&{U‘C, >

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

tif(siwd, \thu
o\_Lko"IO\ h .ﬂsbwe}
bc\/ moldsmel’ | Wasine|

abmo\mg I eﬁﬂ«afymbn
m donm) neeide Px:kg\@) ) mm]b/xb il L,@Wﬁ{-{‘%
&

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

H“f)‘[ al kohel H%ﬁ Whidet Frt’j

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

! My Ia& PVE’L) : Hﬂbﬂj]iﬂdl n/!rfufa{kOMF !{I(Slti('

1@7 o,

Beskri ve!se

15 e
% ¥ Lu& Unes .

i lq(J \L utluzJ
. Mznc\[@}&a KO?\A(ELH(S—-':J

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

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG "’73 (50)

Poengguide

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

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

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



\s“h—.vég/
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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehv%ﬁ\rorna av gronne epler,
jeerbiprodukt.

.‘Ftanol og andre hgyere

ler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

sprier;-for sen nedkjgling.
Fenolisk Medisin, plast, sprakende el-
ing7gasbind, reyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse Af%? %@6
gl 5

Dommer (navn) (":1{’!/1’ %/’/73/2/’%/ 8

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode \26’7 5 ;ZO
Pltype M I;F//)C
Dato / C/ O (/ QO}&/

Konkurranseklasse

}E\Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: ,é@lassfiaske | O PeT-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav J,’QNnrmal | © Hay | O Til toppen

{Maks poeng]
q (15)

J J1 5)}3//75/ &Y

Aroma / Bouquet (mait, humle, estere fenoler og andre aromaer}@ P

@ ’t(,“\ - [ VL

Beskrivelse: f’\ﬁﬂf (/
S 2( Lz 2V ALY,

Yy s

Begmnne."se[ortrekk !/ij/ﬁ_; G ;/C'/Cét.'}( TZJ&T/}}%&; (?(/‘g_/é'[fﬁ
(/K 04’ }" [~

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget X Mprk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: X7 Kiar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

o Slole pogie R

Smak (malt, humle, balanse, ettj mak osv.)

Beskrivelse: Yﬂc- (16 Ffﬂr‘g; P V/x t//mj/ C /5/&339 _l_ (25)
;\F (6 7 aﬁ/}/ﬂ ’ f7ﬁ"~ @@7/2/4”04//7/5 bo

_&_ .
ﬁo@f c‘é F/q? V/P-‘/zo/"/) W M ]\V

Begrunnelse for trekk: T{(:,%"rﬂ/ /.‘f’u O[/' ,8 Cﬁjff WL C §y/26_
SEvEIIe i it

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Wiz e EIS, ¢ or iy

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

U/H% R QG Oluay)sn( 0vyees. f2
gf WiV 6.SIAH "Z 77‘6{;\”/@} Dy LK

TOTALPOENG l;é (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

28-34 poeng™{odtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse M M Q/O 2’&7

Konkurranseklasse M 6‘/%, /4/{"8
ap s
Dommer (navn) l ok \)‘)(

Bryggets kode 2 b 5 4 7;

Pltype §F~ / 3(:
oo |1 o

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

§DNorbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: %Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ®bormal | O Hay | O Til toppen

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

W /

‘e()bc / Q/L'Yi\
Ute  Kewglorsn mwi} o,

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne 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, satlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: ¥ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: C)K

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} I ?— (25)
\M'\e\@b | VMJJQ/ Lawwwl) L d
Cv?b’ Vine s, FYTAN

Beskrivelse:

grunneise !Or T - . Ty
= : e ;‘V(A)‘(/ ('&wv\/\/\\/\;m\}Y \J\) 1 ‘)kﬁ%/

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ad ke hol varme

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

Veldey  god ¢ Ut mye e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG '2: 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.
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A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Nm2é 265U /3

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse /\"M 4\/(.( Pltype SF/ /_; C
Dommer (navn) M W # . Dato ! u'/i‘(/’:,’é
?gmmerkvalifikasjon {kryss av)
Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

[Miaks poeng]

_loqs)
o ."'W'(/i'/;?/“'{b{

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

Beskrivelse: f"\_m}cﬁtﬁ -U'k /ﬂ'l-Uk/‘,a/V
maddey A Jobgl

Begn{nnelse for trekk: 7
W ol ot U e bt

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, s@tlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjear: 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 haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

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

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, etrersmak osv.) / 7 (25)

Beskrivelse: 4ytt/’m) W q N\@/’(Mf/ »Q/Ik /‘"@401/7\4/ MAM CJCN’M:
Ladingud sl f'\Md/m ol

Begrunnelse for trekk:

W frmiende malt -

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | 8 Middels | O Hgy | '
O Overkarbonert |

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

lfehramine

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

Ville duthet  gjan !

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 36 (50)

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tittak 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.
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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 a definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 3
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

NI ERANYA 2U54L3

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse H«}VS( AL{ @ltype I') r / \%C/

Dommer (navn) "\ ! ‘ 1 Dato lL\ L} /LLD
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

%Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Beholder (krys/:gv type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
FYLUINGSGRAD: " O Lav | & Normal | O Hoy | O Til toppen |

[Wiaks poeng)

s
Beskrivelse:

Moty malkgonma  amindd ( Mt Qromna L
UJ\/\\;\GL%

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

Begrunnelse for trekk:

vmn%lm

VWL&VOW\QQ\/KS ket -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.
lkohol%tanol og andre hgyere

a oler. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smg@r/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

%ﬂoli ) Medisin, plast, sprakende el-
ledning, gasbind, rayk, nellik.
Estere: Banan, bringebaer, peere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjzer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt 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) f) (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | Qﬂobberfargel | O Mork kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ﬂklar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

ot Kuspr ;e e VoA S0uunen
[ (@25

Smak (malt, humle, ba/anse, ettersmak osv.)

mandur Yombloidet

Beskrivelse:

Mb*(bw‘ malkaoma,
R k&mdd( S

“@! e AGKR .
’éft\{'f\ ; \—l MB SN & o7 | ik Wninece” ywzé

'Dcmf;w*’.n&a %cdp—(’o) s3add- \mJQ

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

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, al oha!varme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | ® Middels | O Hay | \JCM’V\M 2 “_t_[;
O Overkarbonert

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

Lo M;'v\“'m XJQWX bwnne ek ‘Cpt%

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 5(13 (50)

Poengguide

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

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

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




2

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

erbiprodukt.

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, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av

rter-for sen nedkjgling.
(Fenolisk: edisin, plast, sprakende el-
ing, gasbind, ragyk, nellik.

Estere: Banan, bringebeer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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Dommerskjema
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Dommer (navn) (ff\})e/?: }73»:"}’{)’4:)&’45/ pato 1Y (?CI/ L Pacs

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: E-Glassf{aske | O PET-flaske | O Boks { kKommentar:

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

aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ‘d“ (15)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget |,%Mmrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: /Q Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: §‘rd£:€—— fﬂ/ﬂf(/iﬁ

Smak (malt, humle, balanse, etter;%ali osv.) y G }?{ }/ / : ﬁ/’) {(25)

Beskrivelse: r G\(/!\ 6 \(V 9 | 7 . J, (;}, \0]‘ 5(/ i/f f/)g“:’
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Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | DMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Fiat | (Xav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

AR

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ’2’2 (50)
Poengguide

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



