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Dato: 2;}/1*' - ZOZ(O lesbart
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Navn dommer 1 (D1):

Navn dommer 2 (D2):

Navn dommer 3 (D3):

Navn dommer 4 (D4):

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre

deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+...) | (1.,2.,3....} | (sett kryss)
WSR3 5¢[22 9% u
2o >432 12915113 9| []
268SLY M0 129159 113 []
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ITFoo¥ 5213232 9 L]
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]eg har kontrollert at alle[dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er sammenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontroliregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresending av deltagerglene i flightskjemaet.
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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 s8 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

konkurranse NN — 2026 Bryggets kode 206 %VBZ
Konkurranseklasse 2 Moce L 22 Bl guype_ 2C . T Dt~ E—H'Q
Dommer (navn) lev'w:u\ 6 g.)'@hmﬁjéw PA / b |

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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, kél.
Oftest manglende avdamping av
vprter, for sen nedkjpling.

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre ammaer (15)
Beskrivelse: —% HM&%(‘EJQ_ /[)\,L(M JC — ‘Fﬂm[}-{%

’ﬂﬁi (L;\l/\/l,\ M.Lg_ b,r(péié{_u_j ;
oW
)
Begrunnelse for trekk:
VBT dac e TRUKTACOMA
—

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

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | R Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: &{Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O Uklar {| O Partikler

SKUM: D/l/Z/

FARGE:

_(F s

Mo be c«s&_@
zg;( liosrnee 0] 7

3 T g @r&(gﬂ%@@i@j el J)Q;f

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

i deﬂw 5 std' w:-i.fi

Begrunnelse for trekk:
Toe FrOKTWG , YoR ROSTET

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)} ‘ 3

KROPP: O Lett | SMedium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Noe Tert / torrende

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ; ‘ (50)
Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 pé & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

onturamse. NIV ggereione AL 3 8 D
Konkurransekdasse T \0cuke MEB Loty gitype 20

NP2 gre NSy o pato_ L3 0% . Jod &

Dommer (navn) =

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

ok .
Wiaks poeng]

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

Beskrivelse: T‘?J‘-e L}' . SCU{}U Lﬁ/b*{; bf?d / 5':/1'1/1{ h\"""ﬁ)‘m1
Swilc  Rosha /{’)CJ“L—&C_ ok b

Begrunnelse for trekk: SLM(&' S'éb(, ({ 2 6 vk ()—G‘ ‘C"Y“(/ C)L}é E;O/(
Pees.

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, reyk, nellik.

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjar som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 13 (5)

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

SKUM: 7 i .
vt bJU i Som

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

Beskrivelse: J\-e.' ( g’ Lu‘ Aame((, “’N vk 1)7( rf‘jéwc P o\g
,90\.1"-5&*'0 ibun-?/ FVEtZAn <.

Begrunnelse for trekk: M%‘»Wé(- U Z,(i PO 196’ /«S‘/‘wi( 'P(./évé/ oL A—GMJ-J"

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

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

KARBONERING: O Flat | Sav | O Middels | O Hay | | le et .
‘ (279 R
O Overkarbonert ‘ O .9{")_,"1/{"

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
DU usTe | Uhvidiay Levaid Po Smats
o4 lukt.

TOTALPOENG 2.9 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kienner 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
MY 2026
Konkurranseklégﬂ'dm‘g Motk LAGET  piype
Dommer (navn) gﬁ//*bf'f’ W ~Soad L:-T}f Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode u 5 L/ g 2—

Konkurranse

28/ 4~ 24

S Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: @lassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @Normal | O Hay | O Til toppen
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ’ ! l 15)
Beskrivelse: 7—7 JEL—'V‘I C; ,”WLTW P?A" ;
NOSTET Ongp ; NOE Ve
"z e R P71 i,-cum L=

S daang

Begrunnelse for trekk: -
WT NFOC | poE TrBo

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: OXKlar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

{2 (2

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
/\V a(.l/(a m el f‘laba k

Ne ter @\/‘ %ﬁﬂa;ﬁ

MMQN ‘

ANoE F@MKq 06
Ci i) PVE JLP,-F-'-’ND ;

Beskrivelse:

e (PRLA
NoZ

Begrunnelse for trekk:

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfelelse) 3 \5)

KROPP: et | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hay | U = T ga” L
O Overkarbonert - -
il A

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

3/ 509

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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

2C MUNCH. DiupNkKE




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse MM“’ 2020 Bryggets kode 2—@949’0
Konkurransekta;w-z M Losor Xgrgodé Pitype %(_/ DOQ(O@@OCJ&({.
Dommer (navn) l'h)u»»c mq/«jlﬁ—_ Dato 2@/ {¢

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

it
Alis, Ladeorpe Nertee | (pern~ell
jc %mk;c&()ea& /tedet ke
Mwb:la s DM /mata gonnsaleac
Begrunnelse for trekk:

L\-{"k v\-uj{, (-';\m_),«\, ~¥ v(Lr.i_('

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

Beskrivelse:

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 gjarbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: {ﬂp

L+ 25

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

Beskrivelse:

KCATTIC HARARTELL % RNEKE 2 SURKER
MERRAR T eREST TRUKT/ DADIER
M2 KBARE rt: NoLee. (PTP c&)

TWDTUG HOMLEDITTER /) erLcr

Begrunnelse for trekk:
m’u w \\‘V\w =g %u\pw(;zprfﬂ

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

KROPP: O Lett | O Medium | GXFyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | & Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

varmendla y ole

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

TOTALPOENG % éi (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Konkurranse M 1% @Iy lé Bryggets kode :LG 67 L{ Ll@
Konkurranseklasse T s nevbes T4 [ostar” JPRCE Bitype 3C

Dommer nav) 2ovn Refoes fndian a2 012 2 €

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

Kommentar:

Ok
{Maks poeng]

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

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) A [ & (15)
Beskrivelse: T‘f{l \,bb’"':.% f)/-q,-py\{ﬂ\’/ “ /Tﬂffi% A 1\,’[’( C, U%ﬂjs

Beg&nnel‘se for trekk: W’ ISM/ /Mj’d:!jq"pffsql / (;G\ @FWU
rvist

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgut | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | £ Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sert || O Rasa | O Red
KLARHET: ®&Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SO 1 EE Slsov

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

Beskrivelse: _i\/l-‘b{f(:'e' eamevn il & éch‘fT“é, Eh’%..
Ewp? Utnzst Presy

Begrunnelse for trekk: W%ﬁ(g@( C/t/] L‘«‘C’jh—d / / {D\’,Ll k FUJ:)% |

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

KROPP: O Lett | O Medium |*© Fyldig
KARBONERING: O Flat | &lav | O Middels | O Hay |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Ok~

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
LEE Smg 3rums o Penvtemoy Tusur Gkt
Lt rwA.

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

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

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

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

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



SN
Y,

A A

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

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

Dommerskjema

Konkurranse _N”’l 262 L Bryggets kode 256 ?q:f’O
Konkurranseklasse FANALE MORIC L, guype B ODOPPELRSCK
Dommer (navn) CC}V‘) VIND  AP-S TR ETF pato 2R / q—1L€

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@lorbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: Prlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

(MaEﬁEﬁE)'

/72 ()
g - ,%—DP w

OtCC)L 'ZM)
%SEL.._

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

7_2 D = L 4

=K Bhave
Vi No~z

Begrunnelse for trekk: J—’V‘M

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne 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 | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | @Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) , b (25)
lc AT 7 ‘7 A Mﬁ\

Rrgh, SececAPE o7 wq P B <
g 2 A BT W‘HI}H@: ) WOE -‘7 RE.

Beskrivelse:

NOE ureN | Sad(w
Ma_uﬁu%& L/LTT*‘r?pbwit—/

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

VANmENDE FA=icoror

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

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

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

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

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

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



2, g Dommerskjema
’v Konkurranse NJM —2.0D 6> Bryegetskode 20 G2\
MERK! Konkurranseklas/se__ ) Mlecor 2.3 BOCLﬁltype 2F - ((6&3\ SLC-S‘I( 5
Alle brygg skal gis kommentarer | L ?,Em’t?_\(@ &wr,w_ AAD ato ’2_&( /Q

pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)
pa forbedringer. Grunn til trekk | @ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.
Bruk felgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
aroma og smak: TYPE: X Glassflaske | O PET-flaske | ZB.Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | %ormal | O Hay | O Til toppen
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. TS oSy
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) :z @ (15)
er med p& 4 definere aromaen eller .
Beskrivelse:
smaken =

Tydelig:. Kjenner godt emnet, og det M_' 5\.1704(\’._(/ }&—QZ', Ke;/’[ﬁ-r 'FEMD L{% ST?'TLL——

er en viktig eller avgjgrende rolle i & =1E !<qﬂ< HE "'Ef/

definere aromaen eller smaken. KB(% g 'QCM? V¢ﬁ MN’T/ KW
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma l\() a’\o\ ‘jﬂo (/0 & :éwﬁ_

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

del av aroma- eller smaksbildet. -FE o LS () ) QTA L\,A\/QD &

Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | ®Ravfarget | @{Kobber‘farget | O Mgrk kobberfarget

B forklari O Radbrun/brun | O Mprk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
egrepsiorkiaringer KLARHET: &fKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler, SKUM:

oftest gjaerbiprodukt
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l éi (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. ]

Beskrivelse:

A?tringent: Snerpende.munnf(blelse. T&’D‘F:-Ha '("(/ﬂfﬂ'!ﬁ(h E‘ECL g’ ‘KME‘\/K

Diacetyl: Smgr/margarin eller
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, _T\{D'C/FL\ ¢ ECDS-I—?_(' / ftg (< =
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 Begrunnelse for trekk:

Estere: Banan, b,ringelsaer, péere, eple, FF’DLZ ﬁ@&WT { }'\AK /"E’TT EreS A Y,
jordbaer, tropisk frukt, osv. §A\) vNekK @(a D 3 CDE

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har

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

:llortf)fenolisk: Kjemiskk kombinasjonav | kgopp: O Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
or fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hgy | —

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert { @PRC Ub?

dagslys. Visse humlesorter kan gi

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

barnebleier.
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5 :‘ (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

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

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

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & 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  1\/ 11 1\3*1 & L6 ??'2 l L/
Konkurranseklasse _iaale M- lusas /Ratte gmype 3F

Dommer (navn) ;3@1@'&%45 Lﬁ?v?i»s'x/- pato 4, 3-0Y . .740;2 6

Bryggets kode

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O ikke eksaminert

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

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

- Kommentar:

Ok

[Maks poeng)

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

Fldeits Koo pn e €, kemmat
6{_;-(/1,[{ ’FW 5§ ii\f, hy &

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: | e M 7o /SU\\'ﬂ )‘\»DI m3

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

M e hub - Sbom.

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i 4 (25)
Beskrivelse: T7 J i ??/ /i'ro( ny l"ﬂ‘.vvwrf\/\(/“ y n""‘”d;:!ﬁf 11’5‘\24(&23_}\&(
Oy Sedme. Gmsle Gigtt pry

Begrunnelse for trekk: i f-% %ei%vﬂ‘(’/ éﬂff lxﬂhhwﬂ'\é’ P’""’?/
S nvepe vl

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfgplelse) 3 (5)
KROPP: O Lett | O Medium | ¥ Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | ® Middels | O Hey |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Kbt astl ot o avsotted

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

, lf(rt' Ko nhom Pres . LIEE iy %6(‘1;.}547’2"

s
35 (50

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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




S

45
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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 felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse MM ZOZ“ Bryggets kode '7/‘ ’} L/L/

Konkurranseklasse ‘HA}M-J:: Mﬁzt L. @ltype 27— [’(L MOWU%L&E’L

Dommer (navn) QﬂVtND U"‘WEW Dato rQ/tD//‘f 2_,6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

XNorbrygg O BiCP 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: O Lav | @Normal | O Hay | O Til toppen

POENE,
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) g ;ﬁ (15)

lean—g MpT, KAF= (_ww:mc
mem Fﬂmc;ﬂﬁﬁ,e SVt umlE
N BT Tk T —-

Begrunnelse for trekk:

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

=
5 6
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

@ Radbrun/brun | O Mork redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukiar || O Partikler

SKUM:

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) J?ﬁ (25)
\;7 Yo X2 D) VMZ_/(:?/?_PMi%:
i-i-/l_ v
[

DreNT— Katfre 07 len Bl <

Beskrivelse:

AT AFHhINCEN] L TT
h AT 1B A,

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | @#ledium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @*Rtiddels | 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 ?Jé (50)

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

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

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

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




2

hy,

A A

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 folgende 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 sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse NH "Q/O),(g Bryggets kode 2(4 @7 Sb(?
Konkurranseklasse ,'?/rNL( P ?B D‘—K @itype 2 C. \*’\, bw\\:_Jl

— -
Dommer (navn) lL’L‘DV’V\%S 6‘%’\12/1 I A_.E;?D_atu 2"{{/%

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | il toppen

IS

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse: : R
INMA 3 3@@/&? b fo |
Wadelo=2 Shorke MedBey leeceaned (@s
2 L{gs U“""’L’”":ES , f’\%r J\szu\j bl )

r trekk:

Toe TRUKT  APE DMS

Begrunnelse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller

Oftest manglende avdamping a
vgrter, for sen nedkjgling.

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
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk rpdbrun/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: 8’1(,

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

[ 3 @5
_#Eh’bj F""'L&’ﬂj ( Swilet bastianeld

T SGLJ/E g ez o / AT %L 1?7

Meddcsec < ‘SGJCCL«"LC‘&Q
Begrunnelse for trekk:

Tor GALT | Pof LITE (KARAMTLL

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

KROPP: O Lett | BfMedium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | & Hay | -
O Overkarbonert @rt /

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

X Mske b apo mex

TOTALPOENG 321 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




2

,

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse NIVI 1@16
Konkurranseklasse F:Mft? ]W’W/ !_%?_w Pltype
Dommer (navn) :):L\R&ﬂé"éqftm%t'\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode lé (M 55
2C
15@ oY, lﬂl 6

Dato

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

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

Beskrivelse: T7c"~d t‘?’ m | fﬁ‘@. T}’d»’f [AV9 vy "p(:‘rf}i ¢ / Rd".’i ! A
Meikbas By d ey S€d me.

Begrunnelse for trekk: él./‘v\,ﬁ‘ 6][% ” / Mt"/ﬂ(écrr MBAO&S@ Wdf ol
soothblod, Myvsbbar  off bohol povs

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

EARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | ¥ Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: %9 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: 50(4/& &X'Tﬂ

fl H s

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

Beskrivelse: T7J~bl \'2 )‘SW\,,{‘ (( j Hﬂé, Twrkt/t"”ﬁ%c’
net Ofvse fadu

Begrunnelse for trekk: iT b’f," D’Qﬂj f (<€' Pq (_,p/é_' iWYT ' gi\/(
v btk 19

_5 e

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig
KARBONERING: 1at | & Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

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

166 Le Myl wibohel Provy o

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

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfulliforhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 folgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse ﬁN M 20% Bryggetskode _ 2o 4 (ST
Konkurranseklasse T NALE 11 /2t %‘_ﬁ’l—muype 26 MuvirH. Daviccc
Dommer (navn) g‘?’l/A)}f\—s MN-SThvf E77f pato 22 ,/ y—2¢

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | 2Xil toppen

[Viaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ‘ ! (15)
Beskrivelse: W MA’L/( / a ﬂz? D / KM&‘M’% Lg
TONKE] Frakl ;, HKL40Z

791 —

Begrunnelse for trekk: 7_7 DB I 4 }\J 0E ZMJ' (= 3’

D i,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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 Mork kobberfarget
@ Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

Beskrivelse:

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
L?‘ (25)
D) g  INATTImpLK

SKUM:
MECE A T WﬁgM‘] Nacor 4o
!

Begrunnelse for trekk: U 0 E (,t_f%(\‘ f “( [ (/L ) f 7‘7‘7/9’1’-\

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
WO Tepi 0o AScizPL.
(22 ’772-0.9‘-41&

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

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

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

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

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

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



2

y, 5

A A

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 fgigende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N M -2’0 2(0 Bryggets kode 2@ 26 S_.:z
Konkurranseklas 2 M L&W ? 3 BD(.I& Ditype 37& W% /MJ(UB i}(
Dommer (navn) lhbﬁ’(ﬂb 0\8}‘«{“%{/{%9‘—” Dato 2}(‘/#’

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen
{Maks poeng]’
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [ ; (15)
Beskrivelse:
R T
DeLLcs NORER. ML

PEPKRARE TRUK TESTERE )bewﬁ,&m Sy
SUAK. DMK

Begrunnelse for trekk:
NOT @@Bﬁaes\eusz oM TR
DEN (AT OERISE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | &Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: $Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar | | O Partikler

SKUM: tﬂ/t-’

22 s

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
OIS MABSIPAN | HUMLE

KEATTIa SoT m«"vc < Tle & YARE
= SA ENKEL .

Begrunnelse for trekk:

LITT SoTr |, FONRVE VART LUTT Fe (SERE

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelise) : 5
KROPP: O Lett | O Medium | % -Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG l S (50)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
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 MM -?., Q :“'\ G Bryggets kode Lé 1 6 gl
Konkurranseklasse F‘\ twvle, Pltype 3/4-

Dommer (navn) Jun f"ztifé(:w'f’_ ]"f'f"é‘)'_'*hv Dato 23 : ()L{ 20;5

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | ©Normal | O Hgy | O Til toppen Ol
{Maks poeng}
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ] ft (15)

Beskrivelse: M%L‘ibt'r L‘fﬂwr:ﬂ. ') [); Msc ;-’;:cmr Uff‘f‘f/j lt()rt'f-eppfzy
Suwb Suoudl | Suais dms’ ; Sk frogés. ’

Begrunnelse for trekk: i v

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @'Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Q Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ®Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

S|y b Slsorm.

Smak (malt, humle, bajanse, ettersmak osv.) J—fi (25)
Beskrivelse: ’r‘f = {02 [{é kot ynwd { I n‘/’ﬁ‘( Am{ B -%"‘G’M,
Svanlst— hem Py

s

Begrunnelse for trekk: a ;t‘é’ l (%\{/ "\U‘m /b{,m i ,LJV\\(—(J' p;‘
Brtbac hyr € humied maX

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

KROPP: O Lett | O Medium P@ Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | % Middels | O Hoy | |
O overkarbonert

. Ok

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

Uildig, Brow. Lbe o Tk pu

TOTALPOENG b“ 3 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




Z
2,

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
AH‘"] Q/{)% Bryggets kode \26 Lé (Q/"
Konkurranseklasse %MA’LE M‘QKL HDitype .9{1" tHEBIES ﬂ{) (2

d/\)@ M—’H\D\[N%’“ Dato 7—‘?’/'_6 2‘14
/ STV 7

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Dommer (navn)

&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 | ZFBoks Kommentar:

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

ks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 9 (15)
"MEAKBRR_ AT HNT A
tc]‘ﬁ’q 3 E?’b A SfE— lfs‘-ﬂf_E[L %V,th
Wﬁm D n ¥y T KT Ef
MBI PATE Haml B, o] 37 Fro A

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | (XRavfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: §lar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikier

SKUM:

a J " (25)

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

Beskrivelse:
DB U M#W%MMJ 5’9(“1,,{
F<T | RS TB7
VB A (2 BN !?——m'u F—’/!ZH"-(

g‘ag RHheonNCe

Begrunnelse for trekk:

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfwolelse) 6 (5)

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG _ /S (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



2, g Dommerskjema

V Konkurranse N Vk - QD rL(a Bryggets kode 2-(0 o é (‘J ?’
MERK! Konkurransekla?g_(%- M. LAB;M’ 2 g—BOJZ Pltype ?) C/ %Lbﬁg_baf—{c
Alie brygg skal gis kommentarer | = I \"L‘L‘I}f\,ihb -S‘J Mb—é};"/‘nato QL{»(/L(

pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pé forbedringer. Grunn til trekk i & Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

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

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

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | O Narmal | O Hay | &Til toppen

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. WISk FoeTET
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l 25 {(15)
er med pa a definere aromaen eller .

smaken. m_:-—d ) ( —_—

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det \ |Dt(/lc\ W PYM(L‘—

er en viktig eller avgjgrende rolle i & M%K?)ftﬁr \ g()@(—(e/( ?ﬁL)\/\-r

definere aromaen eller smaken. —_ : CSOVE =1

Kraftig: Kjenner emnet klarti aroma Mt’/zk(g'/ﬁ(e‘/\ SVovVel / %? ST L

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

Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart

il k:;\(muflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) E (5)
smaker.
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | 8Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

del av aroma- eller smaksbildet. NOQ/ ;\d‘sum Wa&\ Svo QQ

O Redbrun/brun | O Mrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler, SKUM: ﬁ/

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _‘Z—L_ (25)

alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller

skm(arkaruamell, gf:e'.:gjaerbiprodukt, /l\%t[)-c/L_\ & Kﬂﬁﬁ HECL ) T;ZR kKET7 -(TEU i/\\/) N(Jﬁ)\j
an ogsa vaere infeksjon. — —_ B
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. —E;%%%% gcb;p\g 0\57 é’_{w M{:/ A%TE:

Oftest manglende avdamping av / — ’
verter, for sen nedkjgling. }J\EZW “QT BVETT" / A €(DN ’\) ?ER)C le/ g TENOLER

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

Beskrivelse:

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

. u
Estere: Banan, bringebeer, peere, eple, '[\j?,ki_ * s‘tfb\)t"/t& a1 2 2t ZaN
jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har =
sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) Y (5)
Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjonav | yropp: O Lett | O Medium | & Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
lor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | @Middels | O Hay |
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert \jA_(V‘“JquQQ %L
dagslys. Visse humlesorter kan gi {
liknende karakter. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hpye
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bplgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,

barnebleier. -
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG AS (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsuifat m.m.

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

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

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24



3

1

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse )\/ﬂ/l'l@lé Bryggets kode 2,6@ éé 7z
konkurransektasse T1fiode 1M laa |BoCl” gnype 3 C

bommer fnavny 2 o Dot 96 Aensgrn,  pate_ L0, 2o £

ommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Norbrygg O BJcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avwvik)
TYPE: ® Glassflaske | O PET-flaske | O Boks . Kommentar:
FYLLNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | &Til toppen Ok
Fhaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 2 (15)
g . e,
pestaiveise: 1/dw (s fowonrgi b , T7dein Ve,
Turk & Fodbt, Resin.  Jouk wilgholiss
Begrunnelse for trekk: j} Cbl’ SU v e [
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 1’3 (5)

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

W ol hucbt Stum .

FARGE:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _2Q (25)

Beskrivelse: Bl(jé, é{%%f’l\y/u / R,Qj 23({\/\, ﬁﬁv‘&%’gx)@'
Ut s ul Glboirol i5€ P

Begrunnelse for trekk: 6 (/’e,VL/ -K;S w

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Ok~

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

g% O, SeNItF ‘Puﬁ:u/f/@‘a/"’w&( Som bt
n

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG l/f D\ (50)

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

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

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

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




Ay,
N
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 4 definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

N 202, avegerskote _ 2606 b -
Konkurranseklasse FINALE MeUC L oiype I Do PPEAR i<,
Dommer (navn) {Qﬁdﬂdb WASTH/ §E7Hpato 29/ L,l — 2-\—;6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

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

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

ks poeng)
_&_ (15)

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

Beskrivelse:

Qe ¢
Bapo, Ve

TydE L g TOET <

HMMA— / VA
.Lc@‘ﬂ-ﬂ"ﬂnﬁf-{___

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Begrunnelse for trekk: Jo = ;'PL < 'E___ i —
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6 . (5)

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

SKUM:

20 (25

g =

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

Beskrivelse:
kg |, VlVes a5,
M B L) B %@ﬁﬁgp.

Lorr BamEd Seemic |
PITR2Ov AKE N

Begrunnelse for trekk:

5

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG %Z {50)
Poengguide

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

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

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



n‘%ﬁ’,
MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse N g\/l/ - 2 DZ(O
KonkurranseklasseQ- M

%mm

Bryggets kode ”2 (g Y‘S%E
g‘-( > g E:Jc @ltype 2‘—- K RW !(—.ﬁﬂ
Cin f\LAﬂC. $—Dato Q i'b/ =

Dommer (navn}

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

aks poeng)
1)

SUAKT FURUNAL GRSIAPE 5@"(7‘/_\85 ARNHE
YRATTIC ot &F &S KK
WERK BART wofN JoRTER

Begrunnelse tar trekk:

OVAACT

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

SAPEACDMA

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Yo ¢ @ Q (5)

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

SKUM: (D/,L/

22 _ (25)

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

Beskrivelse:

TYDEL VBRTEL | (NS (TARAVMELL FeZp,
POt o
LoD \NSTeERERT

Begrunnelse for trekk:
LT EBENtEL

—

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

KROPP: O Lett | &Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @Middels | O Hy |
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 ﬁgﬁ (50)
Poengguide

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

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

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



R

.

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kienner 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 MW Q‘U’l é

Konkurranseklasse rim}l’(% jlf{.!bb:W/'B( L Pltype
Dommer (navn) DM G)Wﬁn*yf'\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 26 g 3€
2 F
2.5 . 04 526

Dato

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

Viaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre gmmaerj 2 (15)

Beskrivelse: TYd (Y A R_Q'\/& v MmO f)érfn&*i.l T ceh . Beodcon
.:){/"U»Q‘ [ e,

Begrunnelse for trekk: i )t L'Lb , aff rag RLW/ k p f“‘é,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: R3tne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og kiarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6— (5)

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

M Jett hott dsum.

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ] _ g (25)
Beskrivelse: |~ o(ulrl]‘ f\y)/& M erkbas MWVL// 597(7[ e

S m".','vi‘./- ¥ E_)‘)'-?.. dq- NI "J/LL
Begrunnelse for trekk: l lké t ¥n 2 { TVL"\/', ¢ Fﬁg’l

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) '3 (5)
KROPP: O Lett | O Medium | & Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay | o

O overkarbonert 0(‘\

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Lot andtmunjonal, nun  V4dty- ba 3 iivged”
Nl Prugy

o ]
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG q-) (50)

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

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

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

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



R
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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 s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pé & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjienner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i d
definere aromaen elier 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 I\m Q’/@ u Bryggets kode Zé;g 3 6

Konkurranseklasse JINMB MEAR L.  ohype F KL /Zlqm
Dommer (navn) (Q}.I/GN_O W"‘m.’ 2 Dato Q? /gf %

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BlcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: @ Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @Normal | O Hay | O Til toppen
‘M"-'-Tts poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, fstere, fenoler og andre aromaer) — (15)
Beskrivelse: "( m %‘ { W
m— : —
,M@Mcb SN K-

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gregnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

_L

O Lys halmgul | O Halmgul | &Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rad
KLARHET: @Xlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

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

O’(Z, (25)

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

Beskrivelse: D@u7 LT T A
hapre  Reyic, doE Fuz

Begrunnelse for trekk:

%

. Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Z‘_—ﬂ (50)
Poengguide

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

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

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




2

,

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse MW QDQ(O Bryggets kode /2(0(0 1 bb
Konkurranseklas 2 M L&(‘}‘( = 3 . F‘BO({(— @ltype % - %O(—K
Dommer (navn) ( orad U aﬂf\/‘-‘c&?——- Dato 2]'1['/ Z{‘

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: HGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kemmentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | % Normal | O Hgy | O Til toppen

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

Beskrivelse:
Mk cBAR. VRETEE/MALT Yor Y , (AR K NELL
MEPKBARE FEOKTETERS * PLOMM € /NTETRY
(WDEUCE /PERETAL  SOPASAVS

Begrunnelse for trekk: g
STTLIE. COYASADS B FRUKTTSTECRE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, biod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blpt bglgepapp, rétne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | gKobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: -611/

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

L e
Beskrivelse:

TYDEUG  KRRAMELL 2 KNEARK ,Homg)am—acr
MEZ®. /T WDcLIAE FRUMCTENTTIRT,/TeR e TROKT
MERABART ROSTET,/ASKE

Begrunnelse for trekk:

HUUESHM AR ) BosTET FREC
BLIE U PALANSTRT

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

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

: Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. )

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _& ,5 (50)
Poengguide

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

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

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



R
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse M j/\/z' 2‘ U‘l- (’ Bryggets kode 2/6 é , é 6
Konkurranseklasse Fi Nl & lWJu.r‘wa"/’Ba‘L&’ Pltype 3 B

Dato Q,% O {’{ , 1{‘).2(:

Dommer (navn) Dot -.P\l?'éf?’é‘}f)/ )i'l'n".’{b?"\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: © Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLNGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hgy | O Til toppen o L(
[Maks poeng)
iC  (15)

Aroma / Bou«z:et (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)

con s ot ElekS, Mo Fulhyhol

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: 5 U &- 6U(') bt ) Metled o al Z;U hot ,
Seed— {USAL

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

-

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | ® Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Regdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ®Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukar || O Partikler

M m ) lbe  huibE S6om

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

17 che( L4 boveoryy (1 Oé‘ﬁ’\k‘l%hﬂzl
Muslklor L5t hut,

Beskrivelse:

Bﬂf_}lnnefse for trekk: : %M-l/k FOS Y@ [ . {{LJ%’ YVL—(/C( %4‘ (% P%—'
[i6t CoSttr Prea

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

oK

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
LWE Groms i Fnoler oy suads fohul brugs
pud-

—

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 l) (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:  Probiematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



3

g

A A

MERK!

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

Bruk folgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i @
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 _ I\ 202 & Bryggets kode 244 / 46
Konkurranseklasse FINAE ML L. gitype 38 Bolk
Dommer (navn) _@,{Uﬂdﬂ W~LTBYSETH pato Q/:?}/ ‘7""2&

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

M. 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:

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

aks poeng
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 2 g (15)

knasne, b TPeswA- B2, JoiBR
SVAR_ LT —
WEakD A TORLCET Trakl
Begrunnelse for trekk: (S\/ﬂ— #C W g - rc VR-K_ %{ 5’}?—_'\

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun S Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: 42Klar | O Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

/B s)

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

ATl ‘ﬁ MARLCTORAVC
De RNTEAATE 1

=i Qb0 Q—y’(’ﬂgﬂ- PVUI%S

WA B Al ES A
Vo= KRATIG B TR KT B TE.

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

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

. Kommentar (ostringens, alkoholvarme osv.):

VT3 Nh B A eDHO

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG gﬁ (50)
Poengguide

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

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

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




R
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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 felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

koniurranse_NH-2.02.6 Bryggets kode 26 Yoo
Konkurranseklass MLMA’ > 5 Roclkgiye 3. (L. MP/
pommer (navr) L meo D gv'-éwvw\( (efato 2\{/‘1

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

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

Beskrivelse:
MEEZCBAE Twﬁw TRUCT M SRUP
@LODT// LAY M

MEC K B ga\emkus

Begrunnelse for trekk:
e Foe WE, BLIR Ti- SOPACALS
AV ol

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, gashind, reyk, nellik.

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

Gjeer: Gjer 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
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

e

S e

O Lys halmgu! | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | & Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &&Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar §]| O Partikler

SKUM:
&

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

s

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

Beskrivelse:
TTpBAR. KNEKK  HATES , S1PUP
“IYDELic VRLICE FROT R ARAPEFRUMT
(YOE(Llc PEPRETE TENOLEL
T\{Dc'uld RRSTET MALT
Begrunnelse for trekk:

HOMPLEKS ( TE(L FETMINETR.
TENDL ER & GPAPECRUKT

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

KROPP: O tett | O Medium | &Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | &Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG 2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



X,
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse N W 1® D ("‘1 Bryggets kode ,l é ;O e ?
Konkurranseklasse FE neHy l"f.[q/ygﬁ' }bﬁlﬂﬂtype 3 E

Dommer (navn) )ufn Q_ﬂw %Pﬂ‘iﬁﬂ Dato 2,%‘ Oq' 201’6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

0l

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

Beskrivelse: T7 ,-;‘J[ i Tosia / 1‘5&5'{5-*0& ‘fﬂ/’q f, E‘M«tm i,
Wk Tgstet pPresy,

Begrunnelse for trekk: SUW S{'a«t ( . OL\’;'_SKJ v?“(f , 6\7(70’\6 [. p@jt&’"

ﬁ C’yc’v

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

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, 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
gj@Eringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SO )y ¢ WU e Sboe

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i F)' (25)
T7 deitg basmmvil, Frocbhneé e Spdet.
Lcire Ebbessmal cu buevmell oy Sime

[UH-TK bar 9Yre / Ff‘nbd&n% 7 / Iy nyk&

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: SU*ak ‘gvs‘-(,(, C()l LS(}I]’IC,)[U({ / é (~ e & O A—s[ ([:?O/C

Pres-

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

KARBONERING: O Flat | ®Lav | O Middels | O Hey |
O Ooverkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

ck”

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
L g Fnolee S gle Vit wmnat,
Smels oy Ul Senv Yowkbar i -

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

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 8
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Nm 2024
Konkurranseklasse 13 NOAE Ml L.
Dommer (navn) Z@f{f YND U~ ST AR Tbato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Zé?_o O ?'

Bitype 23 Ke. Nollic él-mq::d.t
219 {/C‘{ — %

Konkurranse

(3Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: &XGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

ﬂafspﬁn:;
N, K NBc | iigvp) 1, Weringn
ﬁ‘f”ml’f'-?" @7 3%

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
ke
T K =T

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

SvAr. bdmS. Og ))Arcavk
Vot b €37 Mgﬁq

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | 2eMgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: &¥ar | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

} Q (25)

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

Lcs%ﬁ‘ﬁ AT a‘L—LQL:;&k’f
Ty, DAL E
ﬂfan.cam 2 7TTE L=

Beskrivelse:

NP uFeihn &4 PrBNT
LT REsIK

Mandg (BIC T AGRROAEY

Begrunnelse for trekk:

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | O Hey |
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 J (50)

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

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

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

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



Y

g

T

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

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

Dommerskjema

Konkurranse MM—_y Olé’\ (Z(a& Y&,k{b
?9\2 W.ﬂﬁ.bﬂ( R_./% Et},&alt\fpe LB. Narzen

Bryggets kode

Konkurransekl
Dommer (navn) {'vagg SMW}VR}/\ Dato 2\{&

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

@Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O 1kke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | &/ Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen

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

Beskrivelse:

WAKTMEBKTART SRUCG JO060RT (FEVIER )
MR ERAR HUME NERKRART SVoVTEL /LAGEATAR.

TUDEL\G VRETER
Begrunnelse for trekk:

NOE URTHAGT U TONG AROMA AV
RoueioueT 1 (

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@nne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: &/

2 . l (25)

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

Beskrivelse:

lQp«fuc‘ MALCTSBIE H%KP)M’— KATAMEU
A A CT STET 4
MEBEKCAR /VBALA ER T HIWLSRITTERK ST

Begrunnelse for trekk:

v BVAKT TEMOL LK

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

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

. Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 39 (50)
Poengguide

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

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

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



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

Dommerskjema

Konkurranse N M :2 @2, é
Konkurranseklasse Fh}wi@/ MW/BOLK @ltype

Dommer (navn) ’)\./W) pffl“:é‘*"&"vtf‘ﬂ-‘ﬁm, Dato

Bryggets kode 2, 6 5@:
28

73 oY, 202<

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (ma!t humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1O (15)
Beskrivelse: T/ [rmnm [ [ T‘/ (/Ld | \?}- U i Q-JJW'” / %‘S]pm

'7-(%"9- *-dﬁuiohv&‘

Begrunnelse for trekk: T 6 t L‘SRA‘(‘, la‘u?, \/U?Uﬂ/é l;)a amdw ﬁlxmv’r’

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Rdtne 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)

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

MM e et Wit S

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

Beskrivelse: T‘,’/J*{/Lﬁ"é h}'z J’H"(/t( FPU{&(???/ M‘T"”@ G
%’ bt Rt - red6Sdm A

Begrunnelse for trekk: i i 6’ cC 5 V% J. ¥ &% -@Wﬂ/cﬂ é i %{"\ Pf{ IUﬁ“ru .

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

KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | X"Middels | O Hey |
O Overkarbonert

. Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Rigt.

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
bunes it b ey, e fyvier Pd TUMC Sem
ibbe v hutt- b eyt AR

TOTALPOENG Ef g (50

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




2

,

A A

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere .
pé forbedringer. Grunn til trekk,,‘r/
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 avgjprende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse N M q/O?/é Bryggets kode %g‘g' 6 Lf

. . / i
Konkurranseklasse % Fm’bl—;J\'\ ﬁZK L.¢Itype Zé l’:Lﬂl E!Z Z .Ll

Dommer (navn) (D;?U‘ ~o WWEI%am ‘Z?I/‘-{ e ’2"6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

QNorbrygg 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 | BNormal | O Hay | O Tiltoppen

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

MBRLOAL AT
Mo B b /IRrReS
MR R.a-r /P;/;—Zzﬁ'\ﬂq@ oa_/f?.wtz&

= 7—’54&4;@/71,« gz ez
NAT DEIC

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

O 77" W:Jq: AL A~

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | 4&Gy!dengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) l 9 (25)

0
' Bl 2 A~

PUALT e o
R ET

Beskrivelse:

LTy
Begrunnelse for trekk: A}' @ F.;- %’ (12? Z) 7 l/

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

KROPP: O Lett | BRledium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | SMiddels | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

e

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG _ 2 (50)
Poengguide

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

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

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

wrmli~ BTTBL v
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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 kienne emnet, og det
er med pd  definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse NM- D2l b Bryggets kode 20973 3y
Konkurransekla(ssLZ M lepec B 3. Pock gitype PDLJL) Q,Q%CL
(ltpmas 0. S\J@wwuég’ Bato 8%/ ‘*

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dommer (navn)

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

[Viaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 8 (15)

Beskrivelse:

TveLiC T FROKTL LA Sossesams WorcEs FRHIET
MEEKBART : KARANELL-! SRS
Begrunnelse for trekk:

VER ST SRLE A PoMx AN

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 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, paere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: 0/1(/

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

L ) l (25)
Beskrivelse: |

TODTLd T WARAMELL | THRKA FROKT
MERKBAR - FUSEL / FENDL |

FOCS | KTler  Ho MAA

Begrunneise for trekk:
Joe MYe T saﬁu«ouozﬂ/%?lec%

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG Z e ; (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjienne 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
NM lU 1 6 Bryggets kode 16(7 55;
Konkurranseklasse Fl‘!‘-i‘d"b IW b}%/’BU&’QIWpe 3 (/

Dommer (navn) ;):zm 9%&17'('/‘5_ J{‘?ﬂ%ﬂ_ Dato L 3* ) V( 3_0116

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | % Normal | O Hgy | O Til toppen 6k
[Miaks poeng]

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenaler og andre aromaer) i (15)
I7detia Mat, Bry d, Resta , Skuk /7154 ) 59
SVvwk lagett /obsdect

Begrunnelse for trekk: IbW k‘ G (S i / M?"fﬁéﬂﬁ\r % ! 1@( | Uﬂ’é‘
bat 5o Lo

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | & 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

Wb hyite Skem

Smak (malt, humie, balanse, ettersmak osv.) i 7‘ (25)

Beskrivelse: T‘/J/q/t;?a Sovorwd(, U ngs, Rustn | boek Bt

Begrunnelse for trekk: ] Iet 5L>"T" t)? 57”?)’1 f’a [ \&Z// SUW bwmw

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

KROPP: O Lett | O Medium | © Fyldig
KARBONERING: O Flat | 5 Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Koemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Ok

Andre tilb__akemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
D9 verme 1WEE bovl Savma Co / S7Thahar” Soan
TTekbc (66 nyd

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 pé & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse ﬂm 02 46 Bryggets kode L@q 335
Konkurranseklasse 71 NALE MERICL . pype 2C. DpPPECHmic
vormer nov) (DqUi/D_U|—STIETH vao ‘Zﬂ/‘{--%?fé

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

"aks poeng)
1 (15)
Beskrivelse:

TR CT] e, PRyo  vasiR®
MNERKBML TR Flaui | AnE el

(NATD

Begrunnelse for trekk: N © E Ful@E ey 2o

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Radbrun/brun | @ Mgrk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

(5 ()

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

ks g MALT e (70/11 [
fe

Beskrivelse:

Vinves SRR Tia T
Sivpre TTEAHEA

Begrunnelse for trekk:

po2  Re(l Frew Cn‘fn-fé‘/—‘

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

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

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

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

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

BRI FRUSIC Tk /famz PRI 57
1
(
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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 s& vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse N MP 2 02® Bryggets kode 2{0 1 2 ZL('

Konkurranseklass 2 M. Loy & > 3&’_‘["- Pltype 2"" }(CQ R@LJJ«L&/
hores 0.5 fr -

Dommer (navn) ("b."‘ A ) Q!']Mﬂjgﬁst\o 4L{ V

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

[Maks poeng]
2 )

NE LU

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
Beskrivelse:
KkeaTT1&4 Rexte (gLSER
“MDELIC KRUDRETE-
WEIZ (<B e« ([CARAME LL

Begrunnelse tor‘trekk: ‘ —
LITT e Kevympek

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbaer, 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
gjeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort 1| O Rosa | O Red
KLARHET: &Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tékete | O UKlar || O Partikler

SKUM: 1{&/

o ws

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

Beskrivelse:

CeAFTIa Rov | GJAKT Sue RolK
NEEBAR. HUMLE SMAK | ITARAMT L

Begrunnelse for trekk:

TUDTLLE HONLE A

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG 55/ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

PEPER > ALLEHANDER)
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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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse M g€ Bryggets kode 2.6 12 2U
Konkurransektasse T 8ol (W lop e /Pt gitype aF

Dommer {navn) :)avn pe G Arvesr Dato 1,5 . 0"(-1016

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | 8 Normal | O Hey | O Tiltoppen 0 "b/
{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) [ (15)

T‘fc’%ha‘\‘ P\beorm&l E)Cuéo‘ii, Sicitbn y
Wb lorne, koenham §.

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: 5 UU/&/ bl:‘ {’(s éy N A j J (Y& P fﬂ\ﬁﬁ- &(7 ‘63/@]/‘\/ l

Rg76 .

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

M Qe hikl 9o m

Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) . | = (25)
Beskrivelse: ’70{ IETT R.Wb‘ 0-3, ESO’Y‘WY"\ K/l (, L~0€C/ b r‘I{(@M
I G{ivthn Ing .

Begrunnelse for trekk: l it U\Of;f&‘ Myk f)?y,}_, Sk Pchdy ¥ 1

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | ©-Middels | O Hoy |
O oOverkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Ok

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

[Pt VENE L e 1 Reyls Pougel.

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _3 ;Z (50

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

konkurranse _AJ#n 202 Bryggets kode __ 24 / Z,W
Konkurranseklasse FIAJALEE MK L. gnype 2 (L. (TajicF L
Dommer (navn) @:},Fumo WS TAVIETH  bato ’Lz//r-_/— 26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLUNGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hgy { O Til toppen

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) L i pc;t;n:;
HercBat g7 | iy,
T DE o q ﬂ-b«?zc / ME/WK_?/M’L T NKE
S a-i< ;M wKZ

Begrunnelse for trekk: M 06 17:'”-4\‘\ J S

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av gr@nne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

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

SKUM:

_lj O s

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

Beskrivelse:

MZrric @pyve  Mp-T

s"1‘713,:24,‘4‘ pfhsx?}x./ 77D@u; RTTEAHZT
Begrunnelse for trekk: 2 :? D E [y 5 +t Lo iz 8 A"l/\
Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 3 (5)

Kommentar (astnngens, a!kchofvarme osv. )

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

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG g6 _ (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.



