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Flightskjema ’V‘
Konkurranse: A/M 2 (,/7 NB! Alle felter ma fylles ut,
Dato: 7 /?L / < (P jesbart

Sted: OS co

Klasse, ev. runde og flightnr.: Mp el £A% 57? j‘/

Navn juryleder:

/RPN SEleANT

Navn dommer 1 (D1)
Navn dommer 2 (D2)
Navn dommer 3 (D3)

Navn dommer 4 (D4)

. L ed /T 644D

. %‘é‘&a«y@ "D

- el G Sersa)

g /(/VU/T 7%'1-— VO@XEN

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+..) | (1., 2, 3....)
20759 |23 |2¢ |50 |28 | (09
209922 |29 |27 |2# |30 | //S
204776 |34 34|30 |36 | (%0 4
26 TF7F 30 |23 |30 |28 | /21
s 7377 26 | 2b |25 | L5 | /o2
2 5577 35 |36 | Z5 |35 | /¥ 3
266752 |3% |341|32 |37 | /¥ %
27538 |33 |35 3% |30 | /32
2,31 3% 30 |25 |3% |36 | /25
2685 |35 |42 | T/ |57 |/ 6o |

Sendes videre
(sett kryss)

HUOOOOdOododoo

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

Signatur juryleder
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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 3 definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

. e
Konkurranse L/ 7Y 2 - gé Bryggets kode ,26 15 26

Konkurranseklasse /_7 ﬁ Pitype Wieper

Dommer (navn) y(jffc}’[d( MJ&'/}&J‘C' Dato 7/‘-f — w
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Q Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: D Glassflaske | O PET-flaske | O Boks . Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O lav | QNormaI | O Hey | O Til toppen

aks poeng)
Aroma / Bouquet {'malt humle, estere, feno!er og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: B ;é’.c‘/ /IM”A’
humle

12 co-0m] ) 59(1/(

R e 1ot

Begrunnelse for trekk:

For Sveddd qjerpieg

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 gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | ®Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsart | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: A /pe /{&g

J'& (25)
"vokJ s&)ﬁz}wﬂﬁ/aan sy sew bt cvertas

k/ %Jirg ,uév/rmak

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

I n

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

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.)

/n%@; daw

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.




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 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

e NA DOV Y sogpestoe 2675 90
Konkurranseklasse 2 H@fk 19«;‘ oiype _ WM ie g~ ZA
Dommer (navn) k(ef-(.o u‘- O.c l,vcr‘) jr Y ] (fg

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Dato

Norbrygg QO BJCP 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 Hay | O Til toppen —_—

fEl(s poeng]
Aroma / Bou?zet {malt, humle estere fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: (_;CH' »( A ‘) S\)élk L}_"Q\ l,r‘f‘\»Q/\ S v &l(, DAMS
o ( G"r""(’ 2|

Begrunnelse for trekk: ‘I'MH’ ' ((X A\ H f

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lgsning, 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 balgepapp, 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 gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

B

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk 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 ‘\_

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

SO L 1’!4#%0 .){ﬁ;f thr L 'l"{ L '{‘0 kQ.’L:D'\ﬁﬁ
[Q s

Smak (malt, humle, balanse, attersmak osv.) ‘(-
3y Oover '[ (SN SL’o’l Sgﬁo/,/,»\g

an oo
*«.QLU’

j me,oe hum (&a

Beskrivelse:

Som

Begrunnelse for trekk: d g 11 niNne

¢~

Sloter v smaken?

nwoe.  wbalanser

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Me‘kb&)" Q5+V [ V\()QV\ S

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

He hsy olef kanskre

b’O?f‘] 7J00frh.s /:)éy&]”\ﬂ’ﬁf
VY\tje, ‘fu i LVL\H'\ .

papiay (1 %Cﬁ/

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ,2 ju; (50)
Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse A/M ZC? Bryggets kode Z é 7J— 9é
Konkurranseklasse 9“5#7 Moy LT owpe U ENER 2A
vormmer ray 0T 1772/ vwo_T /5[ 2

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjeer 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

Beskrivelse:

GIERPREG . Sule® rALTToN o
Svhle HomLE

Begllzﬂ-re.fse for trekk:

For St MrT . SleJEmriENnE  §TEAL
_¥ b
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | ¥ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rpd
KLARHET: &rKiar | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: m

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

Mucls EIFL | jc}_S/)t/\/ij(\(
FHL (v E MALTDYRPE
FRULBE DT ForccE Q6 BTE R4Tr

AlE

Begrunnelse for trekk:

CTERPREG . Le L,7E ri4e]

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

/3 (25

<z

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 2
KROPP: O Lett | B 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.)

DETT RN ELl 6T GTERAS [FET

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

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

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

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

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

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 gjaerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

A//f/] 9. b Bryggets kode %9‘ Sqé’
Mo Neie— e _2A- Wiouo

o™ Hliers CF.04-24

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dato

Dommer (navn)

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

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

(M;kspo(t;.nsg;
ralbpig, o verVa S

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

At J'éf AN

Beskrivelse:

T\Yvwf’g 2

Begrunnelse for trekk:

Ma Glu— e M‘{\ o -

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

O Radorun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @sLett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

[ (25

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

Beskrivelse: .
T ¢ el FT Vauwsly, hew sV
7 nh r\ m 7/ . ’ 7
Y v Yo -
Begrunnelse for trekk: - . -
For  Lhe wold ( cund
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 (5)
KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav lp@ Middels | O Hey |
O Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til bryggerem(generell vurdering, forslag til forbedringer osv. ) .
Z- / ¥ r\ [?- Y Me aﬁ 4

wlll

(¢ e .
+ o UE gj‘f%wd ’(}/[“ bees I veolSeeo .

2‘(€J(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: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal 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 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 s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse _A/ M -1 Bryggetskode _ 24 G 2 2.
Konkurranseklasse __ 4 A Bitype Wierer

Dommer (navn) }JQrd{n/ 'f/;'ilg.‘fi(x[,ﬂ Dato 7'/”7‘ - G
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
FYLLINGSGRAD: O lav | Q«Normal | O Hey | O Tiltoppen

i Kommentar:

.W

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

Beskrivelse:
Svalt  heft o bumlrawma som OWO%@
av  sgilighed E&z), ve— Merkpar DMS

TG 0 Humbpegd <o ithe bl vo

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kiemisk 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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: M; 08{1@ ,/4’-,

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

A3 29
Beskrivelse:

%ﬂf};‘f@k ved! C(/J)')a? sem1  overclp Les

Begrunnelse for trekk:

ugdz&? oS

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

mugsolf’/'h?ewL

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 24' i (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.




T
MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

P\! M (fl 09\((‘7 Bryggets kode g @ y ' ‘22

Konkurranseklasse A‘{@“"iﬂ {Cj E"‘rf"' @ltype UL’ fl. EVKU' Z
Dommer (navn) Qm{‘:‘(\ H {QSH(.;;«‘ Dato -:,‘ - ll( {)_‘("

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

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

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

DMS, He—}a,\;‘sk,)o(of

Beskrivelse: m(’ S.WQ,QQ ;

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjer 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 haye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
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) r:f (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler .
SKUM:

Ev do ,Q\ _
Smak (malt, !_wmie, balanse, ettersmak osy.) / 5 (25)
Beskrivelse: k_a)‘a YW@ ‘ C\‘{Vb\s ; .

ubalanss

syl

Begrunnelse for trekk: ‘f‘v ekkef P ) e) -2 U&ba ‘&v»‘y 293 S \i’( Lf)la

1]
Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) Q (5)
KROPP: O Lett |\&Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: OFIathLale Hoy | \
O Overkarbonert ? AS‘"P‘ V\Oﬁb’f}

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

Grnaker~ payys overka s )aom)g

29 0

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
/\/M Z(f Bryggets kode 2 b (f-? 2 2

Konkurranseklasse MQ/QK MW Pltype Wf E/\}ﬁd_& Zﬁ
Dommer (navn) MOK/E—/ ./C‘;J/Z.ﬁkw Dato 7 /? / Z(I

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

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

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

gi {Maks po(insg))
Svawt bopt (T laud

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

Beskrivelse:

Menllrar niatl
5Ua,6¢, M({,
M enlelpr dIMmS

Begrunnelse for trekk:
Dy

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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebeer, 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 oppstér ved hpye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 2 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Megrk kabberfarget

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

SKUM: W y~_{

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

/f (25)

Beskrivelse:

T ety rl
—::"w (Z;?:m%/-,fg,&tjl Svoele /&.kuv(,ﬂ-

Begrunnelse for trekk:

Fov lohy . Tt serlbg | For Wh acadd
TYut

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

KROPP: Prtett | O Medium | O Fyldig

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

| Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

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

Syt Mels  bgyende W%m

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Z ‘7' (50)

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

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

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

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




N VA Dommerskjema

V Konkurranse A[/t'\ j\fg Bryggets kode ‘261'\ q 2 2\

MERK! Konkurranseklasse /M(t’;’v 4 _ /%_g_,:/ Bitype 2/4» /W)\ué o i—
Alle brygg skal gis kommentarer Dommer (navn) V("l? ﬁ J)Lﬂ L@ Fertn Dato O:L CZ/( Q@

pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

pa forbedringer. Grunn til trekk i Q Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
poeng skal dokumenteres.

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

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

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLUNGSGRAD: O Lav | Q) Normal | O Hgy | © Til toppen

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. gy
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) Jj (15)
er med pa a definere aromaen eller sk

smaken. ESKIIVEISE. - - o

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det S\:": W e \* s no \[\ﬂﬂ\ W\dd'

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 Begrunnelse for trekk: — . : )

del av aroma- eller smaksbildet. LI, f\.f\ [AAU; V\(\f/\ “J’ .

Dominerende: Kjenner aroma eller 3 : o

smak av emnet sé kraftig at det klart

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

smaker.
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | §& Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

B forklari O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
egrepsiorkiaringer KLARHET: {D Kiar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: Ok
oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} [2 (25)
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse. Beskrivelse: ¥ [

Diacetyl: Smgr/margarin eller ng/ M"{Lt’p\’\ % (X' hel Oil'hkﬂ Sve W h con Wl ’
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, L»"|~"-" l‘élc{- 4‘ \&l/ NS \/_ug,y,. — 0;\ ok L"“\\-wj\
kan ogsa veaere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebeer, peere, eple, /\/_,,V[ ¥ j\hqlh( 05 W N o V3 d\MWK

jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i l@sning, gjeer som har

sprukket. Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) £ (5)
Klorofenolisk: Kjemi_sk kombir.Iasjon A KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | OHay | |

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi '

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

Lgsemiddel: Aceton, tynnenr. 6& - (} (, 1\1\ éb m i’hf ‘K !- Bl ‘5 9&-” V( /

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye :
gjeeringstemperaturer. CB O U‘}*V\QL’( (ﬂ l\ Lj/ \f/ﬁ! 'J‘f\% wh M: 3

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2 Orso)
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.

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



R

2y,

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

Dommerskjema
VLA
24

Bryggets kode _Zé, L/5 qb

U):‘ enfr
-k

Konkurranse

Pitype

Dato 7,/ "f

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

Dammerkvalifikasjon (kryss av)

orbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: 0 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:

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

1O

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

%m}ﬂ’ 3’4’8‘

a{/’tlro.ﬂ jare k

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: 3 - .
Tlra’oﬂ' Maff a0 maen ﬁ}"sw nye-  pashot -

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etano! og andre hpyere
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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

_5

O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rodbrun/brun | © Merk radbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
lar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

Mildel s Vel < bun _

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

KLARHET:
SKUM:

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

Beskrive!f;ff/ oﬁﬂééﬁ( k{ ﬂﬁ
- -
ma{:ﬁ. - ./Jffm&mw fkmlf,[j- Lofle. bt

5"‘01( Maltﬂs‘maki <gm @

Be mnne!se or trekk:

For biHer whoJans et

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Svakd aﬁﬁn'hfm»l

Andre tilbakemeldlnger til bryggeren (generell vurdering, fors/ag til forbednnger osv.)

Pass G P (piosessens ;/,\, a mn.?q
Fﬁ.;cl-qa@

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.



MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

I‘\! H Q\OD\ ({/ Bryggets kode 2 6’7[7”:) q &)
Konkurranseklasse HQE"‘ I’\ {(afflg-d Pltype L’L} & L'LQF 2 ’4

Dommer (navn) :f?gclfg;g [._.—Q . 5(‘)0239%3 Dato 7‘ L/ Z g‘)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Norbrygg O BJcpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: H Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav IX.Normal | O Hay | O Til toppen )
[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle estere, fenoler og andre gromaer) (15)

MFDPIJ

A E’QO o cosiver, k&[, maxs
Sﬂf L\f)

Begrunnelse for trekk: ‘S)QA/\V\.Q/' n Cpe { LC U\HQ)"

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, 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: 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

S W )

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

SKUM: @t\

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

__fi_ (25)

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

Beskrivelse: g l:)( L.j ) 5 jl'fr l,i.&v,,

A

Begrunnelse for trekk: k e I H G\W‘EQX

I(JQMV\X Vha(]le).. Fordli huW\L&

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

KROPP: O Leit | PMedium | O Fyldig '

KARBONERING: O Flat | O Lav [&LMiddels | O Hay |
O Overkarbonert

| Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

QS{-ﬁ' g%

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

%ﬂ’ (i wed balansenm +sekier cbffof

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG __, 3 Q (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.




Ry,
"

MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse VY7 2@ Bryggets kode Z,@ 4{5' 9 b
conkurranseklasse MR LAGER _ piype . WrE/E€1_ ZA
Dommer (navn) MO%/\E/‘/ SerL A oato 7/ yd / 26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Miaks poeng)
_LZ_. (15)

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

Besknvelse

%W

Be ,,...5— nne.fse r trekk:
o E /&MM(,P/WM

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, bringebzer, paere, eple,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

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

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

Lpsemiddel: 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 il
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24

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

O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: .Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

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

7?&/‘9

chw,j b tt e X

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett I,g-Medlum | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Ble e godt , Wiea w«/yé"f ZM»/{/S L‘“”’*(e

TOTALPOENG 3&2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

M 2 Bryggets kode 2&(,\ §4 6
Mp M Naco— grype QA Wi

V{WTH H‘alVoVé(_@mh Dato O(%, 0('\ . Zé

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

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

FYLLINGSGRAD: 2 Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

~[Wiaks poeng]
__1Z (1)
Beskrivelse:

Ma v ilee na szmm ;QV&W M!ZI’“WCC > (7“%: mf‘
\wa\dlt

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

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hpyere
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, rgyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &.Kiar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

[ fT
smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ’.f’?: (25)

h-e U.},hqlé Jﬂ'wmf(/, Maw)/gé

Beskrivelse:

Sve b 1asld:
Tﬁ [f}jf-&\?(" ‘

Begrunnelse for trekk:
5‘-{ oV,

e\ s - Newn e (DD
AC YN (e

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

im hﬂ‘-’ \fa/\m\ruv.;,z

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

D\wa« \Jev- i <]
Sem  Fro\Ue— N ek .

Sk,

AYcvnen v

TOTALPOENG 416 (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 felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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 A’/ ﬂ/! > ":2,!.‘. Bryggets kode % _72 f'f (?7
Konkurranseklasse ) A' Gltype (1 ); 00 e—
Dommer (navn) {:ld A {rq Aéﬁgﬁ:aﬂ '4‘1 Dato
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
0 Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: Q Glassflaske | O PET-flaske | O Boks - Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O lav | O Normal | @ Hey | O Tiltoppen
(Maks poeng}
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
ﬁrxiu/ o Malbocoma  @ue-dp s cer

Km%ﬁ 5’\/0\,{[ / 45\1‘0/

Begrunnelse for trekk:

H@OI 07‘*;5"}%9 <ol 9 edee  gom 1w

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: 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, bigt bglgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

Svovel: 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) o (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | © Gyldengul | €& Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: &K Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

14 s

Smak (malt, hum!e “"-*anse eﬂersmak osV. }

%eﬂm tpk-fj

Beskrivelse:

Meyitm‘,
Esle

Sgyo' .

Begmﬂnefse for trekk:

M(fﬁu ’VWQ//;[GORQ > cvecd oo eclee

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) 5
KROPP: O Lett | S Medium | O Fyldig I Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | §& Hoy | [ a/[ }w/:sl’
(2

O Overkarbonert '

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, fors!ag til forbedringer osv.)

Kan ba card e a' A o
V«-"&J%fﬁﬂ 5(/0‘/)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

at P 055 S 5}@;
TOTALPOENG §E2 (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 folgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kijenne 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

N M fl Ori (? Bryggets kode Zf’ ? )7‘ ?27/

Konkurranse
Konkurranseklasse /{'/mf k / QDltype .:Zﬁ MP //L?/v
Dommer (navn) Kf’e-(f\u L& {'NQMato q . Lf - ’2 ﬁ
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

' Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: X Glassflaske | O PET-flaske | O Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | S Til toppen

Kommentar:

—_

(Maks poeng]

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

Svov VLY L/QKS ka( Erlb

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: LU\ k‘(%y‘ noe 5 i’)( (/~3

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | 3 Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: SXKlar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O partikler

SKUM: lflﬁ(.(‘}

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

Beskrivelse: SQ‘[‘ L\mm& (’,,‘I(FMS

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. }):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Jeﬁ k\BQMYw AN o{z( fw\(f'\"@ | S({-\"ow | € (r [y—/
fapf

33 0

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan 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
p3 alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa & 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 54 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse /}/M Z(? Bryggets kode Zb i# ??[
Konkurranseklasse M@/Q/{/ L%Ze Pltype 4 -ENZZ'Q ZA'
Dommer (navn) MOK/}:/]/—QQ/M/’@ Dato 7 /?: :/ Zé

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Mtk for Svovet ~fovbiactdser
Tudidliyy Lodecs -
Scete P [uget. rratba—oo—o

Begrunnelse for trekk: )
bt @ Ll  owtd

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i 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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: ‘#\DY’ 7’

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

(2 s)
%‘{c ‘Z/%Liﬂéer /@L/\@'@e /bt

Bt ttisstae 65’&"“"'

Begrunnelse for trekk:
L r
3@_@&% { % sl ( Wﬁ‘

Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfgplelse) T {5)
KROPP: ALett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Hleo

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

UML‘7 i W\«i

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 30 (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.




Q.JVG#/
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 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 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 /)//Vl 2&

Konkurranseklasse /WVV(,_ }C’ff W~ ¢|tVPe

(hl/'(\' H‘d’ UDJC’ Ko A pato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode ’24 %l 4 Ll

24 Wiiwor
3. Ll Ag

Dommer (navn)

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

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

{Maks poeng}
9" ")

<W1("v'(9n_e

+c\(4r““—\-/k

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

Beskrivelse:

,Ncu U*\ﬂh‘( \_ VL AVENC LA
‘Hd‘a LB \\\/bul{;e/ le ﬁi

()-L«r
e a” a

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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: 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
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

%'\Q OV
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | 8 Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget

O Rodbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: §Z Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: Ha g aa’f\

_1Z )

ol Il et

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

)N SRV &

N hece

Begrunnelse for trekk:
So Wos™

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

F€v~ \\4 7\ Moybrw\/(b

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

DUG?’)"\.Q,'W--? b}\{ c.)i'/ Aok lvl ﬂTcwﬁc‘L Vu‘d’(‘
ShiunVicn Y Aefle [/(ﬁcﬂm—- new, OueMad”
«:,.),) n \» S €. on A Hp ey (Ug b b 0€(

‘"‘\"-l\& Li\)”'\ r—); /b\)'f/{ 9\‘{6"\/\ \(L‘zv\ \‘er o ot C‘/{i' 4

TOTALPOENG 2 & (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjienne 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
NM-2¢
24

Bryggets kode _2& 73 7 q\
Pltype W ebe—

Dato 7/9‘ st Zé

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) Hd

s

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

™ #s poeng
@ (15)

Som

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

Ove-d poe e Mudly 4 vak

Le # {a,kr‘ o X’JC//&

Begrunnelse for trekk:
(727 ’Ma_ﬂ (4] j' W O-ome

/ @3 le-e
Walieom <
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Lide pee
Fgvr 00/3@'{ ‘?oc; g ) een

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

FARGE: O Lys halmgu! | O Halmgul | O Gyidengul |AgRavfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || QO Partikler

SKUM: k'fa‘%& ,{4{,“57 ¢
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) /8‘ (25)

Meeboie woalfs wak |, noe prs cw
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Beskrivelse:
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Begrunnelse Eor trekk:
L{}f(? /)&1[ /o/ M#@f/oﬁ

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

_@ij&? ¢

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Lé_ {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 s vidt kijenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

N A rl OQ\ 6 Bryggets kode 26 15—’{12]
Konkurranseklasse k- 1@(“’\ Lacer Pitype ?\.& (/J (O
Dommer (navn) &'(2@{(0 @ . @Otmfim Dato__ ¥ - "ifé if«

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

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

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

[Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humjje, esterg, fenoler pg andre aromaer) (15)
Beskrivelse: 7 | (@1 , l‘r,mf : Jk—r , T uﬁﬁfxﬂ%’ 4 j’7{€ﬂ° ) TS,
Vings m%‘j\):—rk\k J

Begrunnelse for trekk:

Lt

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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 Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk radbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: QKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

<9 L e m-\w\(—") A

v { >
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) | l. (25)
Beskrivelse:  § OS L e~ €A M qu k‘(’l\‘jﬂ"{ é’/j} erd
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Begrunnelse for trekk:

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) H {5)

KROPP: O Lett ¥Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | WHay| |
O Overkarbonert I

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

@M kan Voa—e ini&Qr‘"? 'L(am7€ %"!@\( b

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

~
TOTALPOENG éé (50)

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

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




Y, Dommerskjema
V Konkurranse /VM 2@ Bryggets kode Zé —75 7&’7
MERK! Konkurranseklasse MLt Lﬂé&“ﬁ Bltype (,(), éﬂ/f’/é 2_)?
Alle brygg skal gis kommentarer | (navn) MOP/Z/V f’{{y&_ﬁ#‘p Dato 7 /9{- / e

pa alle kriterier. Kommentarene

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. P TTTE
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ?‘ (15)

er med pa & definere aromaen eller -
Beskrivelse:

smaken. _

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det é aer fl/'t‘PUVd :

er en viktig eller avgjgrende rolle i a MLQ MV"&’L& /-% P
L e o /‘cﬂc:((.7' e/,

definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:
del av aroma- eller smaksbildet. /\/og ; (e ((;f veed vy
(2 exef dvpJ € (Y S
Dominerende: Kjenner aroma eller éw(ﬂ(b? / / o ( /
smak av emnet s& kraftig at det klart

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

smaker. o
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

Be sforklari v O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM: M"

oftest gjeerbiprodukt. (_S;*

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

alkoholer. Ofte varmende smak. Bk

Astringent; Snerpende munnfglelse. ""*—““‘"Lv_ a/(ﬂwj{ 0&, /d

Diacetyl: Smgr/margarin eller \91 A €™ 4?( e of. '/C‘v() /Cl/‘
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, "'{"a wi e

kan ogsa vaere infeksjon. Dette { I -f 7 O\a"@"bajk'??‘i e (1/l_qr/C/Z

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av ‘}@ﬁt:d/w

vgrter, for sen nedkjgling.
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgyk, nellik. Begrunnelse for trekk: r}nne.'se or trekk:
Estere: Banan, bringebaer, peere, eple, . "{"{ ( W ( /{ca.?(//‘ ~

jordbaer, tropisk frukt, osv. . .
jordbeer, tropisk frukt, osv WIAC-? {h-zﬂgf-"’-/

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har

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

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | © Hay | | .

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert | @allve ‘1./5'6:4/7_

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 hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG £S5 (50)
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.

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



7z
" A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Dommerskjema
Konkurranse /VA/\ ﬂ\ [[

Konkurranseklasse /Vlﬁ !‘(4
/ J
Dommer (navn) !/i Vi L;Jr ]‘_z;\Vc Suw  Dpato

Bryggets kode Qéj 9'5 3 £(
l C\ @~ Qltype ?“/4‘ W {w wo,—
3 - c4-AG

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

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

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

(ﬁ;‘kspo{elnsg}}
("~ Ak, dew [sh p\a%?,

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

Beskrivelse:

v Lt—? de*(\yus

Begrunnelse for trekk: .

,»Mabépw_gwi“ Scvns, aL'B\US fcowa Q- .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjerbiprodukt.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, 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 gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

_ 4 s
O Lys halmgul | O Halmgul | GXGyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: OWlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar | | O Partikler

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

O o F sl

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

_ 10 s
Wik

Beskrivelse:

L{(;ri" SwicK o "Y‘”M\/ U mine i

Begrunnelse for trekk:

Far LR mo(ﬁ\-ﬂr/&, phnsle tsmic:

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

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

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osmié Z
-

/I/ld(dj v ﬁ\&’-—» ih}iumdm fe—£ .

(/7N

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 2\5 (50)

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

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

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

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

()‘U o ?




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

Dommerskjema
NV - a6
LA

Konkurranse

Bryggets kode 'zé 3 g 9;

W, ¢ne—

Konkurranseklasse Pitype

Dommer (navn) J / Dato 7‘/7‘ - 1@
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

ﬂNorbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | A oks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

Kommentar:

aks poeng)
Aroma [/ Bouquet (malt, hun:a!e, estere, fenoler og andre aromaer) 2; (15)
Beskrivelse: E } un o! 5’} GJ ? Bl ¢ b <va @
Vud- A » Aree/rosin fn’? o,,l fo Ove /.,
malf o Le
Fengle-
Begrunnelse for trekk:

24 Je—

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 ogsé veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

For g:}_}jk,i i“xg- av  Jenole o5 enter 1hd
ey

) -
Utseende (kryss av farfe og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) !; (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O uklar || O Partikler

SKUM: 1__(.#

1B s

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

.'Our J 5?"?)6{3
('j'ﬂ(j)’ «g?i_j'ff M S'mcuz a ‘(CL;/,( , fa,agm-f/f o5 -

6*0:19 6%4 pak .
(-5 %wvmf@' Jols
Begrunnelse for trekk:

L}'}f (P‘?é' e howmle

u_ s
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) g (5)
KROPP: ® et | O Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hoy | | .
Asdit ppend
dJ

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

Somn 57?7‘[!:?1,4}.5 , /n%‘g

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ZE (50)
Poengguide

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klarti 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 102 b

‘&; [ager

Konkurranseklasse F(m

Yol LQ O

A0

Bryggets kode 2( 3 2 6) ?_
@itype 2’4 (/(/:' Q0
vto_ 4. 42§

Konkurranse

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

[Maks poeng)
9 s
Beskrivelse:

 Druer , RoS w\gf kacaneld | ('L.:V'\e‘|€)k olivem

ko%ﬁc_, kje S, Cruedy r)/ DMs

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gamme!,
senere vings, blgt balgepapp, ratne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | 33 Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redborun/brun | O Mark redorun/merkebrin | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET:~$Q Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
e

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

[ (25)
'Suf\ij Gwal kepfe/ kol (“‘L’&{(j

Begrunnelse for trekk: @

_Lf_ (5)

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

!SU&‘F\ QS"‘“VW\W

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

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

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

“Teakker st P03 f’wrbo)\/\dw

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

-
TOTALPOENG ! f‘ (50)
Poengguide

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

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

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




MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med 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
elier smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s8 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Nz 2k 2625 7F

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse /X PRI LA T V- Pltype Zﬁ' o -‘E_NQZ—
Dommer (navn) 'M_'O/ZJQ:/I/ fé&%ﬁ@ Dato 7 /? ‘/ Zé}
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

B 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 | &LBoks
FYLLINGSGRAD: O Lav | BNormal | © Hay | O Til toppen

| Kommentar:

, [Miaks poeng)
g s

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

Beskrivelse:
Fero(Sbe oy e . / N{M‘w?
Sval larew~all L ar o]

Begrunnelse for trekk:
p L Are 07 f/(ou::( e

1s 3% 5:/.0\,«:,\6(,,,

a bt

(adels, o vosiner , ol vece
/ ( t

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 veaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lpsemiddel: 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: Qverdrevet 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) \S—— (5)
FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mprk 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
SKUM:

/g (25)

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

Beskrivelse:

S
Sl am W ledre L Qrou~

Begrunnelse for trekk:

Noe é‘f’ &’5

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 2 (5)
KROPP: & Lett | O Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

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

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /[//Vl 2&

Konkurranseklasse /Mﬁﬁ yp( \&:) o
Dommer (navn) 14 ‘nar H?( \Vé-'VSV: w

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Bryggets kode 2 b 58 q ?‘
Pltype 2. A’ W} @ Yo
bate OF €<l . 2l

§ﬂ\lorbrygg O BiCp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | &LBoks Kommentar:
FYLLUINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

[N_'Faks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / d (15)

Beskrivelse: -
ove W W\&’(%S@ﬂ(w»ot/ ) b,
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Begrunnelse for trekk:
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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, rgyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, 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 balgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

_\i_ (5)
O Lys halmgul | O Halmgul | 3 Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk 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: V

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

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

) VLYO%%}S {\‘ji/ éDL }20 V;_,a/(lh/wa"’i;/V{C

Beskrivelse:
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Begrunnelse for trekk: . :
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfolelse) i S’ __ (5)
KROPP: O Lett | GMedium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O flat | O Lav | Middels | O Hay |
O Qverkarbonert

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

P
TOTALPOENG 17: ) (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fplgende 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 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 sé kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Nm-2¢
AA

Konkurranse

Bryggets kode % 87 52
Wieoer

Konkurranseklasse Pltype
Dommer (navn) l Dato V\}/‘f - Q_é
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

5}\7/#”»101[ ouer uvd g{-?n}ni,‘

_(Maks poeng)
1 s)

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

Beskrivelse: / P?}" £ pé/ SUG (’ ’ L’ a J‘ M'
Sytig

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grénne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjer 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 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 |_ﬁ Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || QO Rosa | O Red
KLARHET: 10 Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Ppartikler

SKUM: .SJow (}05_/0/

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) i 5- {(25)
pesicvese:  [Vler fc e 2vaff o lwrn/-e
(% la?fz Leiskh e /aﬁi
U Lalanse .
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Begrunnelse for trekk:
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Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) _4 i (5)

KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | BkHay |
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 :SZ {50)
Poengguide

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 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 \\IH &02 b Bryggets kode 9\{\ %¥52
Konkurranseklasse ’L{JW(( L?cj%ﬁ Pltype 2’4 E:L}( e
sommer oy, R, S oo 8 1,

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbryge O BiCP O SHBE O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | {2*Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen — =
aks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) l (15)

Beskrivelse: VV\Q"‘Q_L\C,)@  C i‘l‘(\AS\ Q(u\k“\f) | k@...'-_"&)’v\@Q 7 [(J‘ng

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
smegrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjger 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 gjeseringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul DgRavfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: & Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Ppartikler

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ’ ;) (25)
bilet | swrakece Lossyinee ot
(‘/Stjr (»f") , e ﬁ:)e,n_mv humle  smat@”

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: B Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | RHq)y |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Ol/isgohﬂ[ 7 Skawnk

TOTALPOENG ,S ’Z (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema |
Konkurranse /\//V’ 2(0 Bryggets kode Z(g g:; ‘5_'2-

Konkurranseklasse MWZIC Lﬂsc/ ﬁ Pltype Ujl CN Er
Dommer (navn) MOR;\E-)( jgr‘-ﬁ/\(j) Dato \7 /‘F Ir/ 26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

4 Norbryeg 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 |p Normal | O Hey | O Til toppen |

(27

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

Beskrivelse: P

Z:?{ s hred - Suale W olere
S

H,c? t éa% Svovel

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Radbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || QO Rosa | O Red
KLARHET: &EKlar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: (St / /ui)‘-(

L& s

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

Beskrivelse:

Noeu /&,p-.ie alics . plev
En ‘j,.?:/(z:?[,,,u{ Qe é«tﬁwlu/{ $Sone g,‘r
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Fysisk folelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) Z (5)

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

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

ﬂ.;}/‘f‘/;/vf,(/o‘/f

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG E (50)
Poengguide

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

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

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



YA
"

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

Dommerskjema

onsamanse V3B
Konkurranseklasse /MZ/%YK \f(d/
Dommer (navn) %f\vp(“ .H?(\W ?Si “

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 2 {9? 9’§ Z
Dltype 7 /—\\ ’\’\f\le oy~
Dato p/?‘ * OL{ - 2»[9

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O TiTtoppen

{Maks poeng]

ALe_ qs)

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

W d\/ [/(Q VC‘W\U(J'(/

Beskrivelse:

Mkt o Skt hem

Begrunnelse for trekk:
E(‘/ wat et wa— Mavagpeuid

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
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
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 gjserstammer,
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 | @ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/markebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @ Klar | O Lett tkete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar | | QO Partikler

SKUM: ch}ftf ;}-Q{/(Qr \(G}SH\

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

__ 16 )
Beskrivelse:

S\:‘a "(/ Yoy VL()V,' \'(V\O U(\/ a’ﬁL Mﬂv;' m.,,(/o ug;ﬁlﬁw mo \"(u\,\
IN— (-J.‘\,\n%\( ; 2ve M/ wuiy W \lﬂv— / S l_,S \)\,J{'—_‘

Begrunnelse for trekk:

th‘ \(\a‘f"‘m.ﬂl{// ‘5\/\¢~\/> W?M\/L

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

O\C \rmUr/ S$ OV Vs M.»:vc\-mq

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG -5 7‘ (50)

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

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

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

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




A

A A

MERK!

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

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

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
NN -2
2B

Bryggets kode 26 / 5 58

i
Pitype Mar Aéen

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommer (navn) oL Dato _i'_/ ¥4 = J\é
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
X Norbrygg O BICP QO SHBF O Annen QO 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 Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:

\Syyl(yn/f Py CBma , Nov bt | falsamco

Begrunnelse for trekk: - 7
Pee)  In J&f’ss cop/; GomMe  Yner 2 éﬁn’/«»{ij
&g ;Pg/ Svak '
L]
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) l (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | BuRavfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: §&Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: L@V 51:0‘07

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

Beskrivelse:
5;3:’/55 wmet ¢ H;/ée Lwa(e/vlcnav o ke c-cmplf
s © svek maffsmak - Men Ard no€ H)J&#ffy
Tanninae, LINPS,

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: SO Lett | © Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | @av | O Middels | O Hpy |
O 0overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

For kil k-tp o

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Inkeessad 2/ omen S / ke
f«??& 'hf'S{/'onc??) y Mo e Cfasﬁ-ﬂv
X Sty qresse S opp ot

vile Loy
wing

TOTALPOENG ié (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
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,
jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse '\/'Lf lo ZG Bryggets kode .46 3 g
Konkurranseklasse Mﬁ‘frk {D(.I' or Pltype Z /2 A' {,-;‘.. (ZL{»—-

Dommer (navn) (;/.v:‘{-»'-" H OJ’)L\ ‘\_3_') Dato ] 3 ﬁ‘

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 | O Boks Kommentar:

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

Tiaks poeng)

Aroma / Bouquet (ma!t humie, estere, fenofer og andre aromaer) l ( ) (15)

Besknvelse Su :)q' -Q_M ol ;5 ? \"(P/\\Y\ﬂ ‘E;Pllj\
kappe, Y kad vl

¢ ,S\/Ak

Begrunnelse for trekk:

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | © Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Radbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET\b Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Smak (malt, humle balanse, ettersmak osv)
Beskrivelse: AR SV (61 v
korawmad , svak{ Vi SF

*)[;’\(Ab*—‘

Ceddbio o ¢+Jé— (25)

Begrunnelse for trekk: YN\ Vﬂat‘b S W’\&k{,

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

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

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

TOTALPOENG i 2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



), &

W

A A

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenaolisk: Kiemisk 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

Dommerskjema

Konkurranse /YM 2"?
Konkurransekiasse 7 1BRE LA 6E =
Dommer (navn) /o 20XA v(a,—nﬁa\/,)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Z é(? / f 3g
pitype /NE K’Lt&"/\/ P
/¢ [2¢

Dato

R Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: R Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen
[Miaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) / L (15)

Beskrivelse:

Jvele At o5, lecora ot U
/‘Mb«b LA av &&v\ﬁlnv‘.&é % W/W'a

Begrunnelse for trekk:

%w/ SvAl Al

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

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

SKUM: L‘q\/ / (-6(/{(6

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

fé {(25)
Beskrivelse:

_/‘/714!-./ ¢ Suralean,

Sl trralX

b tene ke @llooliof bned alboliol 5o lhe
é7"c‘/§‘ "/ﬁ%’wﬁva Sotes éem?d\, (»6447?

Begrunnelse for trekk:
—
"‘IZ e & st © w% [ Q. Se ,.‘f
HlleoLsTsB e o Sgy lek
7 7 v
Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) j (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

"ﬁnw{.hé/ /'85%// g,fyw ’

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

TOTALPOENG 2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



\%v"&e/
MERK!
Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere

pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
N ZWY.
Konkurranseklasse /Md?if' V( ] 4

Mﬁ’r- /éé/f%/i,(u

Bryggets kode ?& / «—Y 59
Pitype 1B Merzew
L. U420

Konkurranse

Dommer (navn) Dato
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
% Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

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

Beskrmel'se

.ﬂl & (A Ab’d v '\ﬂ.,(/k N :‘u
C"'Th(“}/ *H\yfj&r/]/";u

Begrunnelse for trekk:

e v\%\m,/ oo

s At la >
neow rnavgwgcw\\w%

Ime MQ VeunaA «

L(aw%kﬁrrﬁhf\/(,l

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: QKIar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

%}bé

Beskrivelse:

CS’ VC-\I( '\N""‘ U(‘
IR fw)' I J{

hew mwwyl«kﬁu aL-
(¥ - (&

Begrunnelse for trekk: - .
Mengla e Wore havsheka mefsimehesn

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Lk Vi

Andre tllbakemeSdmger til bryggeren (generell vurdering, forslag til farbeo‘nnger osv.)

ﬁ‘iéc g L-(,{‘ CK \uﬁf“t&_ (VIEAV; Wb S 8’</[\
Su\&\ro()b K;:k{ W‘a(‘)(" Al wS 9w((/ ) n--
5-\@(;\ awma /el Y g&@@\/{m—{ :

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



X,
"

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
Nl - Qe
Konkurranseklasse Z, E}

Dommer (navn) AAQLMLA%&E«:I

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 2,6 3! D;L
dye WAV 3en
Fy - 2¢

Konkurranse

Dato

orbrygg O BIcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: & Glagsflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav |,Q Normal | O Hey | O Til toppen
Maks poeng])
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) R (15)

Beskrivelse: f Ua}l{ W//&’O"" < ; 5 })Wf-{ Coromr( ‘
bagen apesielc Cemae’; fmdgws binl o

”

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
smegrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjzer: Gjzrilgsning, 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.

Losemiddel: 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 gjaeringstemperatur.
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 Mgrk kobberfarget

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

M| g d H fravceend.

rad
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ’ J (25)
Beskrivelse: aA-ema e svah

A g MVL A 4 ;
! %5‘:‘90}6‘, &/ J‘?ﬂro%ru % )60 -

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 3 0 (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 kienne emnet, og det
er med pa & definere aromaen eller
smaken.

Tydelig: Kjenner godt emnet, 0g det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

Sur/syrlig: Eddik, sitron. Skarp, bitter
grunnsmak. Assosiasjoner til
melkesyre eller eddiksyre.
Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse N M inb Bryggets kode :Z 6 3/( 5 :?2
Konkurranseklasse Hy @(k (&)J*Pf Bltype QJn /{/{ :’Q.FJ‘ZY’.:&"
Dommer {navn) L‘ﬂ‘.m[’.o -(—fj Oﬂmﬁ&o Dato 7 . O'{ ,2. &7

gmmerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BJCP 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 | O Normal l?a Hay | O Til toppen |

[Wiaks poeng]

B (s

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

Beskrivelse: S]‘,’(‘ uS |

Begrunnelse for trekk: K\')e)v\\/\i<, M(i){, Qw\g‘\'\j\(\aﬁ ( (,\{'e, bQ(SUY\O(

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/megrkebrun | O Redsort/brunsort | O'sort || ORosa | O Red
KLARHET: \%Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM;

_].1_ {25)

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

Beskrivelse: (A{_C. 'L]'\’-SLlJ( S Mak ' mMesie JQJ\*J{"U,\ AV
IS Simally  kome?’ o gV

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: Lett | © 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.)

Q\ g (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 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.
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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 p3 & 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
ontaranse _NM 26
Konkurranseklasse V12l LAGER
Dommer (navn) ﬂ%) fr‘E/‘/ §G{/c¢ G0

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 2 b 5 l 3 7’

Pltype MEK?—E_/V/
Dato 33 /C/' / Zé

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

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

[Maks poeng)
/)

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

bral e s A Sveovel
Svale {M‘:&? ;LM/Z&V&VV

Begrunnelse for trekk:
/
v Sval arona

0&0”4«#6

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 8 (5)
FARGE: O Lys halmgui | O Halmgul | O Gyldengul | ¥ Ravfarget | O Kobberfarget | O Mrk 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: m

/I 2s)

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

Sk (k.
/éu/’y-ﬁﬁ/‘

Beskrivelse:

;\7‘;&&;6 Los

Begrunnelse for trekk:
;f;*’ 5 3 pnatl 0; ﬁwaxé/

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 (5)
KROPP: b Lett | O Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

TOTALPOENG 55 (f (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fplgende 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

V7 Y,

Konkurranseklasse /Mm. [fff l i’.’}: 2
Har ﬁ{.VOlﬂ)w

Bryggets kode ZZO ‘sl 6’7”
Bltype 20 A(F/trz—eb\,
CF. el 2,

Konkurranse

Dommer (navn) Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

gNorbrygg 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 | BWNormal | O Hay | O Til toppen

{V{aks poeng)

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

SVI/K/ wie, V((zw

Beskrivelse:
M U L%\{Jm AR
/|

L\f/(‘/V\/ [(,(_ & e on< g

Begrunnelse for trekk:

Lt ’7 na e A ‘i‘? 7’7 oo~

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
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjserstammer,
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 | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

SKUM: Z,ch/

__16 o9

SV.::V& h(\(/t'vv\*'(. (/7,' j"\\ﬂf- \l\\j);
a&v‘(\(a{w"‘kh/ 4’\

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

Beskrivelse:

kﬁp‘:’Lb&\r’ﬁ&m(} 7 M:{'Vnmdl\_[
TATE R LN vy W 1

c:?('k\f)\\\d‘ hotk ettt

Begrunnelse for trekk:

i ]
Mcl/\/%vz _Vca\i‘ Wo— e U\ B"\ "“ﬁ’
Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) J (5)
KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

Sl tle @Y‘?k{ : Wia— ol |- @ems
AR =

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG (’Sb;ﬁO)

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjienner 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
Konkurranse A./

Konkurranseklasse

Bryggets kode 2&’ 8 5 6Z

1
Pltype MQJ’ 5?'7

Hy -2

2™

Dommer (navn) Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BJcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | % Boks | Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen_
[Viaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ro (15)

réew:k el 757
57 r)ij _ L

}’lunﬁb o7 @
}ro w\ple[fs; del,

Begrunnelse for trekk:

77 Jgtfe»f)g{ rob  asomee~ ifl Vlyff’cﬁ%wij‘jof’

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24

4w
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

SKUM: Li}c Hhipns

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

2(2 (25)

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

Mehlrar  saTh
En dd s i
hee g o)l

Beskrivelse:

e Jlsled € om e

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: et | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | (ltav | O Middels | O Hay |
O overkarbonert ‘

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Y Jor Ut Koty

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG iz;‘ (50)
Poengpguide

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse I\\l M 9\09\ (.‘57

Konkurranseklasse L’(WL (.60‘1\0."

Dommer {navn) %}‘lﬁ-" L?L .(}Jmm’;o

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 26 25 é) 4
Pltype .2 )’5 Mr;i r7EﬂJ
404 26

T

Dato

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

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

. Faaks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og a(vdre aromaer) _|_ o~__ (15)

Beskrivelse: kaj'a‘YMQ| EJ(' Ok QF Cz"/ Vl (/‘-fp& / \O‘Umg\;ﬂ/“ i

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer 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 hpye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: L_"O

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ 1 O (25)
L}

Beskrivelse: S &y ak+ S 3( L- i)l,,_d C 1 S“(GR’

—_— 4 i

Begrunnelse for trekk:

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

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

O Overkarbonert

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

o \oa\mijr e

TOTALPOENG H: ?\ '50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfplelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smorkaramell, 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,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Atkoholer/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 gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
contarranse _VM 2o
Konkurranseklasse /MoRw (L AEER
Dommer (navn) Nbziery ( QZ/A/‘!‘M] Dato

Bryggets kode 2 é g‘j—éy

Pltype MFEZE/I(
2/¢ /2¢

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

,QNorbwgg 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:

FYLUNGSGRAD: O Lav | 8 Normal | O Hay | O Til toppen

/ (Maks poeng)

/2 (5

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

Beskrivelse:

Svovel SOM/%MWF‘///!AW-Q/ A
2ok P

Svele
/'3@; e M /),,h.fc,ﬁf

Begrunnelse for trekk:
Hroena 4~ 7/-/— A

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: 0&/

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

/7 s

Beskrivelse:

%&Lﬁfﬁ u«vcz/ﬁf W/ 4%;1/
Seare<
Pt

Begrunnelse for trekk:

Dice tn Loe Sl over W, Mo

Z /&sé:e
St 2leec %mﬂef

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

KROPP: A Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | BHav | 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 { ﬁ (50)
Poengguide

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

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

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



YA

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

A//Vt % Bryggets kode (2[,(2 8 gﬂ[’(

( Il
Konkurranseklasse ﬂ'b v M,. ')Z( N Bltype ;z ]77 /M A'.( r 2<en

Dommer (navn) ]{/{b}f HZ\@)%’/’/‘N Dato @/\]‘ v CL‘ . ZLD

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranse

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

(M?T poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

MU’VVL(”";"‘K rW\o'dj necee VU‘VKMU&(,

Begrunnelse for trekk:
L

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
verter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, 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 gjseerstammer,
avhengig av gjaeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: (Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

oAy 0

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

__|& e
Beskrivelse: L .
,Mw\(lf( L"’%ﬁ,l/t e [/‘(%Wl'(/ V[ﬂvohu% / Sé;jw/ SVCL’(
! LW\L,{ v

Begrunnelse for trekk:

Sﬂ Ve~ r I%J e u
Fysisk falelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) J (5)
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig | Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

M be o )

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 7 % (50)

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

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

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

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




