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Flightskjema ’w
Konkurranse: L 1V) NB! Alle felter mé fylles ut,
Dato: /(, /L/ - QG) lesbart
Sted: G Iwt ST
Klasse, ev. runde og flightnr.: A 5 L a (JZ. 5 /‘/ , ‘7‘4 C/

' 7
Navn juryleder: O /’/77'/" D
Navn dommer 1 (D1): @ €1 #Dl/_' ~

Navn dommer 2 (D2):
Navn dommer 3 (D3):

Navn dommer 4 (D4):

Murthac U HAuE Lhap

MUk T,  TO¢HWHRAD

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+...) | (1., 2., 3....)
206663 |74 |95 |76 135 |
2635 6y | A3 | A5 |20 1% 5
2651 4 3|0 3¢ 99 B
239 19 25 |24 |2y 74 G
252736 23 |25 |26 1% )

A 0 973 N7 [3y [ D6 ] 0 2
Aede51 123 (96 |99 [0C L
e i1q 24| 2 |25 Pt ¢

Sendes videre
(sett kryss)

OOoOdoooodoX

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

Signatur juryleder /g\—ﬁq&)/ 44/%/



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for

aroma og smak;

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s4 vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

O 26 W66

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse _ 1M 6/H a {"Q— Pltype =) /7[

Dommer (navn) OJ :'! Ilf{ -!L)lDl//‘ 'Up Dato /6/‘( \QCJ
Dommerkva’lifikasjon (kryss av)

morbrygg 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 | & Normal | O Hay | O Til toppen
(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse: e
M@“L\L)cfi (e L2, ma | 'wdzc g fDU\L{f\

L(‘~€L.'>
sbeven . Sucu 4/ W\UL\LOU@ ﬂoJ,u-c

==

et L

V}“ '{"’ ‘I

Begrunnelse for trekk:

Lif Ifu.)-ir

e ol v a

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Igshing, 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, gamme),
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesivmzsnlfai mon

Puvsmmrige: baidill s o Siee . TN,
L AR Gy AT Ryl

BIU sl el Zasosiaajolc i
melkesyre eller eddiksyre.

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

avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

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

s il olisn

_ 27 s
L«/'_.I{LL. =2 -?:’ij‘ #

u:wrz:-.’? @ % L'+li(-

—

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

Beskrivelse:

_ szﬂj‘.*‘q 1/\44“5\»—\&(\
SL\éV‘m.

-"f":)

B beJ .5

Begrunnelse for trekk:

il lee o blLerLqu
136 Lf-,"LLM ha{f(l—’l‘)él/‘)

O‘JQUV"‘I [ C“Q

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

KROPP: O Lett | O Medium | © Fyldig Kommentar {asfringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: @Flat | O Lav | O Middels | O Hoy | Le {t] A o Q(Eacti o { S
Vevime  (4us glldJma

O overkarbonert

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

[0

B el ’a..ulr (1_0\){)014.(']‘{‘_. Me X

g o~ bt »}w/q _LlL:.l—‘an ’o'U-J(uulea
b o Jidl haer c{«bﬂ. o Ljﬁl’i"‘))U'!‘
sl'ch PMew ald i o[1 Zq G’off( Pl

TOTALPOENG &f{ (50)

l NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

Pretit o i s M benn dyneq B T Qe e deaoa b b e Lyt e
35-43 poeng: Typenktlg 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 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 s& kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse

Konkurranseklasse

NM2b

Ml ake

Dommer (navn) /VU\./HM-'% H H

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg

O BIcP O SHBF

264663

Bryggets kode

SH

Pltype

[6/u/24

Dato

O Annen

O Ikke eksaminert

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

TYPE:

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

O Glassflaske | O PET-flaske | (EBoks

Kommentar:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon. .
DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjzer: Gjear 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 oppstér ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesitimsulfat mom.

glulusiush, viasjotici i
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskr!ue.'se Tm dﬁ/b{f W\ Wﬁf M ciﬂJ{\l Scfb*- .
Begrunnelse for trekk:
f“‘\W [ L Iafkm
[ i‘
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

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

SKUM: tC qkl
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) L1 (25)
Beskrivelse: TH d.&LL( W n'u‘k‘l’ﬂy W VJM %
/ Ll
el Wh‘h_’g{_"*‘-‘w,_méﬂ _
Begrunne!se for trekk:
Lt rang e Libhurdet
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnjplelse) 3 (5)
KROPP: O Lett | O Medium | (XFyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hoy |
O Qverkarbonert
Andre til bakemeldmger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
TOTALPOENG L{VS

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLF KRITERIER

SRS T

A7 B s

35-43 poeng:
28-34 poeng:

20-27 poeng:

<20 poeng:

Flsvisnel tyteall T el e

Typerlktlg Vlssé tiltak for forbednnger I<an gJ(éres

Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

(50)



S

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 s 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 s§ kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse _J t// ;"" ‘ ,L (
Konkurranseklasse :’Llﬂf“‘\ﬁ\‘: C\,-[,'\_

Dommer (navn) _/b'[:'v);{'-lll\

Bryggets kode ,L () é é {;:5
Pltype § H
6 / ¢ -2€

W L‘)} G hA Dato

g{mmerkva]ifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @Boks Kommentar;
FYLLINGSGRAD: O Lav | §Q Normal | O Hay | O Til toppen
Aroma / Bouquet (mglt, humle, estere, fenoler og andre aromagr) i

Beskrivelse: j{ i™~e Ul C\ S@- e Qk. ' (e
e, browarende. Tvoaows e N sval

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogs3 veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

Lgsemiddel; Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjzeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
masnesiuimsl Vh"}ﬁ m.Im

SUULINS b, ZbsUslasjolici Ui
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,
avhengig av gjseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

5

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

SKUM:

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

AL 25

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

Beskrivelse: : :
Kol oy L ok Gur Ljeks, fﬁ(b‘k@'ﬂk ooy e Rl
L’J(wuu,m,_\] (,1:3 ,Lt]’e,w . ~
’)Mtw \,@-J_

e elsg for trekk

'L'u(f.( fh’ibl“f i)™~
msehm

(/"‘f\«(-t’v'l« L5 M:( Wkeof\‘.‘l'm:ﬂ, ui"“]a\ % &

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

KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig
KARBONERING: & Flat | O Lav | O Middels | O Hpy |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre ti[hakemzu er til bryggeren (generell yurdering, forslag til forbedrmger 0s )
lfi IMQJQ“ ke grlboomnend \Aa L
bbtu/r Wi ind LL, < L,((/_,a" ﬂu,:'«l.ar aEdmenn. ,lﬁ.r

(/;{ VWONYE.

ol 13e

l NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER l TOTALPOENG _96 _ (50) l

'v . el v F s [F T P o ‘ '.‘ kL - re
i L\‘.-:-iiﬁ-\l [T O T L I T INE IC PR AT P I WS

\w e “uh
35-43 poeng: Tvperlkng Vlsse 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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e
MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for

aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 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 s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
¢ 3 KON

Konkurranse o M Bryggets kode

Konkurranseklasse [ ds) U/-r L\ a ‘»’? Pltype 5 H

Dommer (navn) C’}g’l L& -F/—DV,A)D Dato ié"/"/ — QCO
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

§2Norbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

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

wmeor b  mell-amwnia

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: . R —
Sva \wvl L\ pw B . Svc,(\—l Vin -':1, 3
if)l,z - f)w LY =Ll Q“e""a[ﬂoﬁv. o \Sva(«‘ lee &

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lpsning, 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/svrlio: Fddil, sitron. Skarp, hilter

LG s AL USROS U
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rithe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjsarstammer,

avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og kIarhet beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | & Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (@ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

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

Beskrivelse: e

L) U)-v' m.c\»L Les f (-')Lfﬂ) ffﬂ_?l_

\”u_,r-L\ L;‘aJ-L
noe sy sl b

e of -

£ = =
Begrunnelse for trekk: X —
ydla Ll spa + el l“* S Qi &. i &,\«o[oh__

L.]\J—& L——QIM[)LQ("‘ ‘;\AQH el Sve (4 el

9

Kommentar (astrmgens, alkoholvarme osv.):

V)U-d L)'V;dgv-u—.k~

Fysisk fglelse 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.)

™ e\ (V) og(,k .yvuq_”—"av-ou‘—u\ o
_ Sral, bl  poles I Jovl} (- LF
ol bl omge ale T —

ey

TOTALPOENG

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

v —— e

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

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

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



A YA

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 3 definere aromaen eIIer
smaken.

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

Dommerskjema

Aim 26 247303

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse HM a /L«, @ltype SH
Dommer (navn) Md /'f {t- Dato (é/L{/Z[
Dommerkva‘lifikasjon (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 | B Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | BNormal | O Hgy | O Til toppen

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

Beskrivelse: “{MEW M ‘\hw//w'fyddg
W%ﬁ slbriia, " gilclas windt . Ol bin ove
r A sdutte, ndﬁm

Begrunnelse for trekk:

ﬂW/M.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjzerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkcholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Sm@r/margarin eller
smegrkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vzere 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, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnasivmsulfa man
Bllbinsi b, Zssusiasjlin i
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjearstammer,

avhengig av gjseringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

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

O Radbrun/brun | £ Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | © Red
KLARHET: @ Kiar | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:  Sea, ‘ﬁ‘KMAm ikt

Smak (malt, hu }Kn!e balanse, ettersmak osv.) . (25)

Lasfd , 2k Yomdsh” fesy e NMDM,

Beskrivelse:

Begrunnelse for trakk:

LJU,M__, va{’ dortivee, w(‘{}}ma

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

KROPP: O Lett | O Medium | SXFyldig
KARBONERING: O Flat | BLav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

eliners, oo

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

_LMMMLMMMWMmW

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 16 (50)

Do Pl benadi tynea i T Sl ean hoab oo Lo

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tlltakforforbednnger 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 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 si kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse A/ /V] L6
Konkurranseklasse /Y61 )'{ @V(L Pitype
pommer ) Mlacting R, To x4 AL pato

yggetskode & 18 0%
St
f(:/q -~ 7.6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | QNormal | O Hey t O Til toppen
[Maks poeng]
(15)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estzi:re , fenoler og andre gromaE _
Beskrivelse: DG IAARALN QAL ) Vwmegs

b\f\z@L VAR \:)wH_ «e.‘:ta.a e Cli- l"n'-u\-u,ratf'@/\”
Frowerc wels - sunk l-?@“i/bck verk”

Begrunnelse for trekk:

Artraosn Tlor olkeohelich

(chv\vv\:e.f C}'LL-\_ &1 AN O -

o6 oandae. edmator
J

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 gjerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjear 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
H'l?‘;q'nﬂﬁilll‘il.’il|H"Fﬁ m.Im

Gl Unisi b, /
melkesyre eller eddiksyre.

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

avhengig av gjeeringstemperatur.

Snbslasjoiie i

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og?c’)arhet, beskriv skumfarge og -tekstur) é{ (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | & Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler
SKUM: '

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 1 5 (25)

Beskrivelse:
:{ J: c\ L‘f(.rvtw'l.(x‘./lf‘) ’/@lé 5*"'1&‘3{ "?buku bﬁVICJ Mo
triel,” &@%'L/—ﬂr_/rf ) e 'm:.\ btttfw*t |

Begrunnelse for trekk:
75 P VI PP s g spollocl eo colb

(5)

. 2
Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfaleise) )

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

Kommentar {astrmfns, r.’koh lvarme osv.):

."(ﬂ\{ &) \ X ¢

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

Recluser ol wmdrke wiadfevs o ARV
e Joil

I(GUU\ { 1’“{ T‘J W Somn L Wi C\

I NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER l TOTALPOENG q\é (50) I

Aceni o e s Moanddenelb et TR B fnmer g b e s Jhoe
35-43 poeng: Typenktlg Visse tlltakforforbedrmger 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 & 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

m n Bryggets kode 926 g/ ‘{é.‘

Konkurranse

Konkurranseklasse mM (36"(-\ e L‘— Pltype 5 {'}

Dommer (navn) (3 & X &v}wn Dato /é /(./ = g(p
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

(XCNorbrygg O BJcp QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smg@r/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsé 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, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Surfevirlie: Teldile, sitron Skarp, hiler

v Lis

Lilhiiian S et
melkesyl e eIIer edd|ksyre
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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)
Beskrivetse: M5~ e g 7{ —arpua i, Wgel m..
QV‘HL- Lv:\u.ll_& — AN e ', ,5-" %bﬁLL )
‘T'L;‘(QQI.':L_ ender s, vvlu—L« b L,Lfcﬂ'vx @L’);t:@-'k
res. S
Begrunnelse for trekk: - . o —
SVGLE'J( -1—‘1 iv«xvc’zﬂmck-\_ V;wao'\" NV « i
| | | -
o n g
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) f; (5)

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengut | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | & Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (O Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

FARGE:

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

/5 (23)
Beskrivelse:

MUL L)C*f V"’U’L{-L SV"‘“‘«»L\. M(fa( Pv?w’(— Luu‘q LHL{(
M o P | alte '\ Lep > v e _SV“‘QL-,

s les 40\4_5 e & o L)CJ¥ (;]\,-c\ fc,o _I—Jr(-..-[-
\m....LJ\ MQ‘L\ LJc../ Vivo S o»\" Lmlravccu—za,_

SOw 13‘\l6uq ATy M¢)¥ }/)ULLJLU {- Su’r..(« la«fu-.(_&
el {1 L&t««f{w me ] s

Begrunnelse for trekk:
AT NN \LJ 0

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

KROPP: O Lett | O Medium | Bryldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | tMiddels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Sha g 2(( LiH svell aveuw.~ .

GH il Catploe

paa [ sl

NB! DETSKAl. GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ,l [ (50)

Poengguide
Aa i i i o .4 it i § sl i !
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, Dommerskjema

A
v =_»=| Konkurranse Nf" 26 Bryggets kode A 65 , L{A

MERK! Konkurranseklasse r"‘\;éﬂ( q}(, Bitype gH
Dommer (navn) /"ln,u/hwf H Ha Dato }é/u /'2- £

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkva.lifikasjon (kryss av)

pé forbedringer. Grunn til trekk i S Norbryeg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)

aroma og smak: TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | X Boks Kommentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | XNormal | O Hgy | O Til toppen

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. Wials poeng]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere fenoler og andre aromaer) (15)
er med p3a 3 definere aromaen eller ] !k | t

Smakenp Beskrivelse: j M"“ :'3} } i~ h{’éS , }‘f‘_."“___ﬁ oA /q A

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 Begrunnelse for trekk:

delav aroma- eller smaksbildet. . Gw U Sumk ey
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart

vil kamuflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) “ (5)

SHISER FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

Begrepsforklaringer O Redbrun/brun | & Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ®Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar 1O Partlkler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM:

oftest gjaerbiprodukt,

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)

alkoholer. Ofte varmende smak.

) Beskrivelse: ch{:/‘u / ML’ JM "M PARA Ay
Astringent: Snerpende munnfglelse. e 4 : v

Diacetyl: Smgr/margarin eller bvend sangk. =
smgrkaramell, oftest gjserbiprodukt, '
kan ogs3 veere infeksjon.

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gashind, rgyk, nellik Begrunnelse for trekk:

Estere: Banan, bringebzer, paere, eple, M let '\M\&M

jordbeaer, tropisk frukt, osv.

Gjzer: Gjeer i lgsning, gjaer som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 (5)
Klorofenolisk: Kjemi.sk kombir}asjon av KROPP: O Lett | O Medium | @Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | ® Middels | O Hay | t o

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi

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

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ritne
grgnnsaker, shertyliknende,
barnebleier. i

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TotatpoenG o4

natriumklorid, kalsiumklorid eller

(50)

magnasivmsulfat mom

sl il S, Bl

R (0 1 B LI o BN P oY Tyt B4 T b fnecn foabodine o e

35-43 poeng: Typeriktig. Vlsse tlltakforforbedrmger 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.

GrUbsl tah, £ osusianjolici i
melkesyre eller eddiksyre.

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

avhengig av gjeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24



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

pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for

aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eHer
smaken.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere 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 Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
inagnesivmsulfai mom

Gl nebe /s i
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse /[//V\ Bryggets kode

Konkurranseklasse MM’Q ,4-(?, @ltype €H

Dommer (navn) MGVT'{(«"\ R -’-\;‘-LLi\’(T\ FCL Dato [ G/LL

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

2651 4¢

Norbrygg O BIcp O SHBE O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | ®Normal | O Hay | O Til toppen
(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (mm’t humle, estere, fenoler og andre aromaer) nid (15)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ‘_( (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | & Merk redorun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partlkler
SKUM: '

/ é (25)

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

Brenf awmak

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

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

Kommientar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genarell vurderin forslag til forbedri) Eger osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER I TOTALPOENG GD[‘I (50)

Fotivoo e s Foany fenel Gyneg 10 T Lt s dogboealiine s o
35-43 poeng: Typeriktig. Vlsse tlltakforforbedrmger kan gjgres.

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 3 definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
nmM

265719

Konkurranse Bryggets kode
T LL o H
Konkurranseklasse mbr a PBltype 2
Dommer (navn) é’!a 48 !LJDV; ~e> Dato /4/4 - 362
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: ® Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hay | O Til toppen
Maks poeng)
andre aroemaer) (15)
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Begrunnelse for trekk:
gral. Dms o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerhiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: Gjeer i Igsning, gjzer som har
sprukket.

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

L@semiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Suv/ewrlie: Fdeik sitron Skarp, hitter
Lilliitias cidis, Zac Goid
melkesyre el]er eddlksyre.

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
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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 | (FI Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ? Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Ukiar || O Partikler
SKUM:
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Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) T

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

’ Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

I’oenm*u;de
35-43 poeng: 'IyperiktigA 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 s& 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 s kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Nhot

Bryggets kode ’Lé 3"‘{ {?

Konkurranse
Kenkurranseklasse f‘;\,ﬁo{\ Qj(l_ dltype 5 F
Dommer (havn) /\a/U/MM H . (} Dato /é/L{ /’2&
Dommerkvallifikasjon {kryss av)
KXNorbrygg O BIcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hgy | O Til toppen

(Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7 (15)
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Begrunnelse for trekk:

oo fetek

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i l@sning, gjaar 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, ritne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriimllorid, kalsiumklorid eller
magnesivmsulfat mon

B s el Zasusias]shici i
melkesyre eller eddiksyre,

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) s (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

@ Radbrun/brun | O Mgrk rédbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: @Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftigtakete | O Uklar || O Partlkler
SKUM:

Smak (malt, ))zml'e, balanse, ettersmak osv.) l 2 (25)
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Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
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Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfdlelse)

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

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

TOTALPOENG ’L H (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER
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35-43 poeng: Typeriktig. Vlsse tlltakforforbedrmgerkan gjasres
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 kjenhe emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken.

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

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

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

{iaks poeng]
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Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnasivmstdfat nm
Sltbnialnah, Fanusiasjol i
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

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

@ Redbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | Osort|| O Rosa| ORed
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partlkler
SKUM:

Smak (malt +remin halancs attersmak osv)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 3 (5)

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar{ ringens, U(ahoivarme osv.)i
KARBONERING: O Flat | O Lav | @&Middels | O Hay | VWJ’“ éz.o- QJzS B trw.qﬂat %)

O overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (genereh’ vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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l NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER l TOTALPOENG 2 & (50) l

Acchitng e P ional tyreadhig dn o dnearchab ey s L e
35-43 poeng: Typerlkilg Vlsse 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 fdlgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i §
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
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode o?(ﬂj j 7 é’
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Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) Dato

QNorbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: D Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

(Maks poeng)

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 gjserbiprodukt,
kan ogsé vaere infeksjon.

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt belgepapp, ritne
gr@nnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

Sur/avrlie: Fddik, sitron. Skarp hitter
Glhoniinstincio Acnoslin) s i
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rathe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjsarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, feno!er og andre aromaer) __ 4+ {15)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)

FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | © Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
Radbrun/brun | © Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad

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

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk f¢lelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) f;\

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 Ej (50)

Poengguide

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.

35-43 poeng;:
28-34 poeng:
20-27 poeng:
<20 poeng:



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for

aroma og smak:

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

Konkurranse N’L‘ ‘14 Bryggets kode ()-é 33 7 6
Konkurranseklasse hfé’K {VL" @ltype g ﬁ
Dommer (navn) /’\W““ H” Dato ' {’/L" /'lé
Dommerkva.lifikasjon (kryss av)

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

. M !g !5 i& ‘;;!'!I-Iﬂlh'/' l t | : 2

TYPE: (RGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar;
FYLLINGSGRAD: O Lav | (8 Normal | O Hgy | O Til toppen

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

Beskrivelse: T_ydyﬁ‘ M
Moy jord :w:Jk sy’
plask oy/che

| Gy £2 WM.
M@M@v

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magneasivmsulfal mm

Syins Sl

glUtsh .v.:.‘\. /
melkesyre eller eddiksyre.

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

avhengig av gjeeringstemperatur.

SuLsiavjoti i

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: .

_5

O Lys halmgu! | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfargst | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
@ Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

[Ks

(25)

Bestavete: (casbcdot b Tidu, frarhishel Wk L funash | wsfhik

by Leliy

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig
KARBONERING: O Flat | XLav | O Middels | O Hay |
O overkarbonert

5

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

(5)

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

e S baaeins o oot

Do e Phoanrionnh tvnsgityl in
35-43 poeng: Typeriktig. Vlsse tlltakfm forbedringer kan gigres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

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

25

(50)



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 eIIer
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 s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker,

Dommerskjema

konkurranse _[V M L6 Bryggets kode
Konkurranseklasse M 7al .L"‘\ /Mp Dltype S ‘H
pommer fnavn) s ﬂZTe;{,LS.&(MC}\ Dato (élél’ -26

Dommerkva.lifikasjon (kryss av)

63316

@Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: @-GIassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar;

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

(iaks poeng]
(15)

A el

Aroma / Bouque Tin"t hum!e, estere, fenoler og andr: aromaer}
Beskrivelse: :)CL_ (4 L,’uL \C‘~k g r M
)Vﬁ\ l/\"'\.c_ubt' . Llfw\“ Lrw\{* L‘HJ ‘&

Begrunnelse for trekk: s G
‘ﬁ%»gﬁjzbmaLéggxg Gy ¢;r~kxq£&8 alkoel

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 gjserbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiimsilfa mon

[Tt

[RIUNTRINS Sutsias]
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Rathe egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjaerstammer,

avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 52 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengui | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

® Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rosa | O Red
KLARHET: (R Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar [1O Partlkler
SKUM:

OSV

Smak {malt, humle, balanse, ettersm ; p ; / / (25)
Beskrive]se: k' ;’ﬂzc l(j G‘L CO (L 4!’\ é&e}'z{. i3 (',t’/(
Mr{ rm E/\L.(,LLL u\ Mtfi[l.bé a

oo sllchels,,

Begrunnelse for trekk:
D{Z,E Wwvw.(mf‘ l-\rmnl J{,&r ZJ ‘L
m“&rwma

Mu,{t@v L

Fysisk falelse i mu nnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) % (5)
KROPP: O Lett | O Medium | R Fyldig Kommentar (astrin ajkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hgy | K @-,) ehel

O overkarbonert ~

Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurdering, fo

Qe,ﬁ WGL 1<.r(.rf)~z,8 val WJ,E
;W"be&Sme

rslag til forbedringer osv.) & ;
oY ;{wa Lo JLE(,@

e 9 TN ST @)
[ bl v

7

aA

I NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER I TOTALPOENG /8 6__ (50) l

35- 43 poeng Typerlktlg VISSe t|ltakforforbedrmger kan gj¢res

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

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



S,
" 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 s vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 3 definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

N1 266097

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse n/] C{" L\ Q l"L @ltype ;)-_ H
Dommer (navn) G Sl ]L)%V"h’p Dato /é /‘{ S Q(y
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O BicP O sHBF O Annen O ikke eksaminert

C?CNorbrygg

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

TYPE: S.lassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | (B Normal | O Hay | O Til toppen

Kommentar;

Begrunnelse for trekk: R
- e Ll Joun bl preq

731{5 poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromger) (15)

Csvall Lol avorac oG 1 H Laramd]]
W\{\w(-\ bevs Y"‘A”nVDMa brecln LHCPL

h0'a) Q\,*-L\ \’)Cd‘ L {j\r\r_}

Beskrivelse:

v

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
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, for sen nedkjsling.

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, 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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/evnlie: Fddik sition. Skarp, bitter
Bl e FwsUsiasUiicn
melkesyre eller eddiksyre.,

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

Versjon 2024-04-24

. (-}
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget I,&anrk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (%Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

W daller vmal |

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

(e 25

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

Beskrivelse: . S -
___V(V:o»_'{—L _mal} omell |, noe 5o O. é”f L | -
Y"NVL Dl [ { \l" ) -J‘C/ [ L""‘-L#.
oy v anelse  shevneg —ared N
i == 7=
Begrunnelse for trekk:
Lt\ H , [4 48] "JDOQ\M\J— ) |L¢L-__ uclcl:)

viv o5+ pes Y"\lv*L‘-\ beo lu&m{{_ /—;Lazﬁa_L(,

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

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

gu\ o\oC( 0'.mr.«\ ]MAV\'\[U o l-ll--l-
) 'R,OM()L@,; 5\»1 4 .

>t 50

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

Poengpuide
SOV e D kar i e il fiwe i 51T

85-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.

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

20-27 poeng: Mangeifull 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 eIIer
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 avgjprende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet si kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

NMAL 266097

Konkurranse Bryggets kode
Konkurranseklasse ."u’ﬂ’k :‘.Az, Pltype ‘Y H
Dommer (navn) nwuq'/s [i. H. Dato (é/i‘f./'ié
Dommerkvallifikasjon (kryss av)
O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

QNorbrygg

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

TYPE: X Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar;
FYLLINGSGRAD: O lav | Q Normal | O Hgy | O Til toppen

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

Maddoy

Beskrivelse:

M/M Wlnﬁ %

Begrunnelse for trekk: Ll_b, oo, 9-0\&4—&&, Pq!;,k ‘ w rw&

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 gjserbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natrivmklorid, kalsiumklorid eller

magnesitimasnlfat mom

i

Sl s b, £

melkesyre eller eddiksyre.

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

Aouslasjolicd L

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | 8 Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @.Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftigtakete | O Uklar || O Partlkler

SKUM: (U\;lm 3/&4\.4\

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

Beskﬂve!se 'ﬁgé& W ' th.ot M/M paL 't?(uu W
/(‘(»N\Jfl Akl WWM;

Begrunnelse for trekk: i':&k"’ 4 lﬂt{_ ?\JA":
rd

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

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

O overkarbonert g

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 33 (50)

aen Moo inendb tyoeg B HH Al fnne Toa e e bees Lo
35-43 poeng Typerlktlg Visse tiltak for forbedringer kan gJ(bres

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 Dommerskjema
V = Konkurranse /V/V] {l\ 6 Bryggets kode ‘16 GO [?] 7-
. / —
MERK! Konkurranseklasse MM Iﬂ\ ()J\L Gltype C) H—
Alle brygg skal gis kommentarer Dommer (navn) mbk/(tl 1A Q \Qﬂha\(‘\.ﬁ‘)’d’ Dato (é/q

pa alle kriterier. Kommentarene

skal veere konstruktive og fokusere Dommerkvahﬂkas;on (kryss av) .

pa forbedringer. Grunn til trekk i @ Norbrygg O Bicp O sHBF QO Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)

aroma og smak: TYPE: @.Glassflaske | © PeT-flaske | O Boks Kemmentar:

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hgy | O Til toppen

Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet Maks poeng]
Merkl;ar Kag l;jenne emnet, ogldet Aroma / Bougquet (malt, humle, estere,f noley og andre romaer) : (&

er med pa a definere aromaen eller » :

smaken. Be’mmrse J{‘DJ i.f[g ‘L‘l—'ﬂ -VLJ’LQS(;—/IUTC%—‘LJ_!
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det (ﬁr‘]-.id.t \Ex:.u (‘ s J’V‘Lb bl

er en viktig eller avgjprende rolle | & wmeﬂ_ ) V& nA e { f GNTANMNA
definere aromaen eller smaken.
TWJL Luai Leﬂw

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma

eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:

- i - “, % ] .
del ayargma ell'er smaksbildet. Lo a fi‘ um,dd-t NN O
Dominerende: Kjenner aroma eller

smak av emnet sa kraftig at det klart

V:Lk:;\(muflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) !5 (5)
smaker.
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | ® Mgrk kobberfarget

Besrepsforklaringer O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
grepsiorklaringe KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O Uklar 11O Partlkler

Acetaldehyd: Aroma av granne epler, SKUM:

oftest gjaerbiprodukt

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) [ é (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. Bedkiivalie:
Astringent: Snerpende munnfglelse. A0 \

Diacetyl: Smar/r:argarin eller mQ’T‘L [0 i E'lh o) W[&ll‘f I‘-U‘“W‘l LL}M le ‘SV‘&L MKQ
smprkaramell, oftest gjsrbiprodukt, M_M b~ %t@_\n_g-

o cptvernr, | God Calanse viud LA soemield ais sgddue o7
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av [D{,fie,, f

vgrter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rayk, nellik. 75]% for trekc
Estere: Banan, bringebzer, paere, eple, }CM {4 - el Ijz/( -é—v .1(31 vl Lile (9-} ;,/-.. I3 Mf}d_,é{_ LA %}(I

jordbaer, tropisk frukt, osv. A
y o 20 W »ZCW"V“'E'/LL—(%

Gjzer: Gjaer i Igsning, gjser som har

—
sprukket. Fysisk fglelse | munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfdlelse) ) (5)
Klorofenolisk: Kjemi.sk kombir?asjon av KROPP: O Lett | O Medium | &Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
Klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | @ Lav | O Middels | O Hgy |
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O overkarbonert
dagslys. Visse humlesorter kan gi
Iiknend::alrakter. Andre tilbakemeldinger til bry geren (generell vurdermg, forslag til forbedringer os
L@semiddel: Aceton, tynner. } dz /
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye LORIN ’ L "‘E‘{ 1 ¢ M:"('waa WU (R

giseringstemperaturer. V\ | ¢f CLVI/L \"J Al t/
Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt balgepapp, ritne
grénnsaker, sherryliknende,
barnebleier. I g I
Salt: Overdrevet vannbehandling med l NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER l TOTALPOENG _ 6: (50) !
natriumklorid, kalsiumklorid eller I = — . : J
P

maghasivmsi|

g
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. P AT AN e By ek (AT AT I T i ing s e
LU G s b fdsUsiaajotici i ) !
plutisin oY .l Iy N 35-43 poeng: Typeriktig. Visse tlltakforforbedrmgerkan gigres.
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Rétne egg, tente fyrstikker 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
N = ’ 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

. ] . @ il
Blpmdlfkt i .\nss‘e gjrstammer, <20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
avhengig av gjseringstemperatur.
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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 kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

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

Konkurranse

Dommerskjema

V)
mErl ale

Bryggets kode rQ (L 3 (‘9’5!
[hc /54

Konkurranseklasse Pltype

Dommer (navn) é’] oon '{7 VWAL Dato ,é/‘( —2C
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Beskrivelse:

(Maks poeng]

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

..Lf:ﬂt’.‘.!—.t ‘_‘;-P [ /

mavLbey mall-a vau\_'_ bmfg( —)L,)f‘p " .

v e b Louale pvrfgl‘[, }woﬂ w‘g__-!_—_g_bif.;(\

Begrunnelse for trelk: —

fyra(_Jt .a«»lu‘”@w;
L -L:/(\, o, Ei ke /)Lt/‘ujou-w

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjizer 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 oppstir ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlie: Fddik, sitron Skarp, bittar
B S TNE R ALLOLas] Gt L
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

Sva L_l- . maloL ,prw) Sva a/)lulpwa med{
Qu o;lac‘g{_ b[x hain
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)

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

O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: ¥Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | © Uklar || O Partikler
SKUM:

l(-{«" ATA .f.)L._ k

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

Beskrivelse:

[ (25
LMQ[rPMuL LqﬂL-—; & ¢ LuwaJx»a/f

__~tuclelig ,
2ol = Pres 'hmcad*c be an,

Le“ mL.a.c(’.'Ji opa g ﬂw>_ {64-—.,) &lf’e""‘jj

Begrunnelse for trekk:
qvq[ {‘ ey na ,{J"-c"g.

?—\i't/_‘SUC.LX Q[L/\x{r’oﬁ'ﬂ

il l?cJ /Tide

: wrf/fcsc

hﬁq{’-)ma(-\ }J—(

I~

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

KROPP: O Lett | Q Medium | O Fyldig Kommentar (ostringens, alkeholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | ®'Lav | O Middels | O Hay | e H ) Sl <
O Overkarbonert

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

C.evu;\meu en (A 0] M QIL\ /'b(:/‘LxO“‘I

) [ ".1'*:1'1«:‘}1‘10@#1&)\ BES wa{){

Lc‘_ ’-t”>'>('._ /JJ?J[[,)(L l/ “—ﬂ "LLH' ]’w:.Ju/ Phehj

COrra !OC- M

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG J,:l (50}

Poengguide

O TR L= R TETTIE ST e e T i

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

28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:

Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Nmpni 26565

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse /\"IM Q_/{L @ltype D C/f H

Dommer (navn) /"‘ﬂﬂ‘\% HH; Dato ‘é/i-{ /?_5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

S 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 | §2 Boks | Kemmentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | & Til toppen |

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

Beskrivelse: SAMK < 1 sluta, / Lt, u::{-:j 9.Mu. Deeveitles  mesdim
-w«‘ty ’M@leam.a,Y.' st Meddor frdighet,
bl oy R

Begrunnelse for trekk: M : l)-tdd\.d' . Lq;&‘ LVL, [V N ;u;,,.w“ s

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt 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 gjaringstemperatur.

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 | X Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: BKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) L ’ 5 (25)
Beskrivelse: T,Mq ‘}ﬂ)-\g 0'9 chL'J'M Tytfj)li\’ LM/ ﬂ/m}" tw Wq/M«
it Unk may, Spak [raddtl Lehdct .

Begrunnelse for trekk: Masb / D/" ] /

= ferek Luhbet, U froplet st ) masglonde

L_ (5)

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KROPP: O Lett | O Medium | &K Fyldig
KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hay |
O 0verkarbonert

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _ 36 (50)

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

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

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetyisulfid, s@tlig, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grpnnsaker, 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

onkurranse _/V b Bryggets kode LESES|
Konkurranseklasse /Vi(‘;-*\’v‘\Q &lL gitype [ 4 C}/ | GH
pommer (nav) [V M‘JLM QTp,u%m Dato _| (vf/q -%6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | (X Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | STil toppen §
[Maks poeng]
Aroma / Bouque humle, estere, fenoler og andre aron;raer} /! (15)

Beskrivelse: ‘ o

mal’l‘
: iﬁALqm&
Pk ol A

%'\/i;ult._ 3&.{}"{;\5

Begrunnelse for trekk:
; i,mtf)(m“ nee it a.éé/ eoy

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
@& Radbrun/brun | O Merk radbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

3“& xWﬂLU&—éf_'L (gof

SVLJL meqﬁh
o bkl < lain ~

fanse, ettersmak osv.)

{.) M wae( (,(

Smak (malt, humle, b

Beskrmefse ( i
/ﬁ 'Ll\ \/\ V’lﬁ

tmp&rwwa - ?Si/oJL ek

Begrunnefse for rrekk

S

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

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

&)(Léng&‘t /b;'tfj u.ﬁ ex.j\ ooy Lﬂ_yz@af

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Her b c,u; a.)q'% .:Lc)mt La %% a2y ol

o umech MUL wux* walt,

S )
TOTALPOENG g% (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange 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 &
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

) v
{44 Ofr L ¥ |2

Konkurranse

2627 19
5 |

Bryggets kode

Konkurranseklasse Pltype
Dommer (navn) [J':L‘—""l\'l ! JovVin D Dato / ¢ /"( — Q (£
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O Blcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: ' Glassflaske { O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: }SQ‘Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen

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

Beskrivelse:

P auve 4L
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gronne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjaserbiprodukt,
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,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

sur/svrlip: Fddik, sitron Skarp, hittor
Githibisiieie /v o
melkesyre eller eddiksyre.

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

(RTINS T H

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | 8 Robberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/orun | O Mark rédorun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: )8 Kigr | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM: - u‘j \%L-l

|2 (25

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

MQ_\«LBL/___P_V_\A(-{’)ML,L\ f)VC'L_ LL,.,L-_,LL
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Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: \
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| R \Li.r "]—U\&&P(-“‘_} M\l}‘}')\/‘t’\, [ZEN V;V)L")—( —LVU/r

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

KROPP; O Lett | Q‘N‘ledium | © Fyldig Kommentar (astringens, a }aho.‘varme osv. )i
KARBONERING: O Flat | (Lav | O Middels | O Hy | Ll (e sedinme

O Overkarbonert

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

TOTALPOENG _Q-‘j_ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengeuide
AR i T AT e A ST lire e i o

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

Dommerskjema

Nmat

Ak ol
mabws H. B

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

167239

Konkurranse Bryggets kode

Pltype 5 ’
[6/v/2¢

Konkurranseklasse

Dommer (navn) Dato

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

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

il\ﬂ'iks poeng)

b (35

Wtk e

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

Beskrivelse: Jafd.olu, m&/ﬁﬁ’d, /V‘M__
ok ik /1L Pnf Suak fugddrr [fendsk .

Begrunnelse for tretd: AL , .1'5;}4_,:_0_&_5,4 M ’ — S

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, eple,
jordbeaer, 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 oppstér ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/eurlie: Fddil, sitran. Skarp, hitter
Bllbinal e Gssusiasjunsi ul
melkesyre eller eddiksyre.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
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 | & Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

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

Beskrfve!se iyc{,blu Mgk %w /V\»W’k"/“’ f.t_“/_‘?:"w\‘.n_______ —
Uk egkhet , — _ —

Begrunnelse for trekk: I,vb‘k', Ml“'d‘- V\ﬁu ,/ h‘jw

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

KROPP: O Lett | & Medium | © Fyldig
KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hgy |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ 29 (50)

Poenpguide

Ciaiaicgar] ceoail L e I )
35443 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 avgjprende 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

Konkurranse MM O\ 6 Bryggets kode
Konkurranseklasse M 0‘1’-]”\ G\l)\ Pltype S_ I—
Dommer (navn) rﬂ/[@v\’"‘{ w Q -T@)‘LLE}CL&'JA_ Dato ( é'/cl = l é

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

26 0%

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

O Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: (¥ Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen %
[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fe oler og andre ommaer} { (15)
seskr.'ve!se M ! (,ﬂs._ BN r’{, J_a (ﬁ
imxtwm - -%\/‘% "W”w L’Ligw
\/bu\,W\b_ 2GR “-\ er r‘*:) P..HLO)

Begrunnelse for trekk: A i . /

Lr,wl(,)LA‘ wwud; |<O/MIL(;/22)L(,{LL U—% M (o({ e
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) (; (5)

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

SKUM:

FARGE:

1 / _& (25)
(ﬂﬁ %voul rea K Spelma. .

Smak (malt, humle, bafanse ettersmak osv}
Beskrivelse: J( {’..
QJV’G\. - an{“l\\')c;\f' W\’

Begrunnelse for trekk: v
Som Borby Whine e obd for svakh.

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

KROPP: O Lett | BMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | @lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til b[:ggeren égenereu uurdermg, forslag til forbedrm(qer osv.)
vl {){ 5¢ 1{,1’ {

h?r-”‘vngc Wl w-ctvwa, o—'b) LL
.MU” mad [

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 3 (50)

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

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

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

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




