Flightskjema ’v
Konkurranse: N 1 do 26 NB! Alle felter mé fylies ut,
Dato: Oq . Ob‘ . Q(D teshart

sted: Ok &th:] 2 A

Klasse, ev. runde og flightnr.: é(l_g ,\%/}%lwl( %

Navn juryleder: ‘JML’(P-&Q&( %JMAMZ)

Navn dommer 1 (D1): Klr L’P&kf g‘f@m&hm

. J

Navn dommer 2 (D2): 4’0&% HCSLS

Navn dommer 3 (D3): _C@ro L\ww gldeﬁé%

Navn dommer 4 (D4):

Deltager / D1 D2 D3 D4 Sum Rangering |Sendes videre
deltagerkode poeng | poeng | poeng | poeng | (D1+D2+...) | (1.,2.,3....) | (sett kryss)

203 36 3% |3% Mo 4, [
263992 2+ 123 |24 1q Y o
2% 3293 28 2% A3 12S 6. L]
262€a49 A5 22 |26 13 +. L]
4y R |14 |43 123 ]. <]
2623 % 4 |18 |4& 4y 10. []
2614 6o o |20 |20 60 <. L]
260439 39 |42 |4 122 ). X1
2656%% 38 |40 |40 13 3, L]
9645 ¥ 19 (44 |16 §3 Q. L]

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

Signatur juryleder M&%‘mﬁﬁ«—_—\
ND)
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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 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 a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet s3 kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

onkurranse NM 2020 ‘HA;A/‘ 3 Bryggets kode 26 757 /
Konkurransekiasse b Pltype fé ff;'

vormmer ron)_ns (tefiadf] Hfaely oo 070126

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | S ormal | O Hay | O Tiltoppen |

{Maks poeng]

T
7‘#{, y}w"
Begrunnelse for trekk:

Fravared,  hwmbssng—og

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

Beskrivelse: vefse

valt s .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjarbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

\
Den freatbre  donivert- 0y 42 A vanghti o }u}w\n. P
L f J
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 5 (5)
FARGE: O Lyshalmgul | O Halmgul | §.Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar ! STett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM:

5 e

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

wywm

By basbsodd | wallinek  For siply
fanim .

Fysi!k fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfdlelse) 7 (5)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | §0 Middels | O Hy |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

o M.%w(-{a{of e T Tpd

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

Poengguide

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

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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Iosning, 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/fuset 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
magnesiumsuifat m.m.

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

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

Versjon 2024-04-24
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Dommerskjema

Konkurranse Nm 20‘26 ﬂ:‘\\}‘{ 'S Brygeets kode Qéq S_?’,l

Konkurranseklasse é Pltype 6%
Dommer (navn) Ko.ft’?d—ﬂ{ S)g_@di;w\\) Dato Oq, O‘{, 2&

Dogmmerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BicP O sHBF O Annen O tkke 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 (7@‘
] (Miaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

M‘xmh»‘n a 4.{@ \ omsla.ﬁ-o@ Nealew :gmrcsr o

‘Dawu wacencly.
Begrunnelse for trekk: “"rawd-flmoQ'— ‘.AM\'VJ‘L 103 thk

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

O Rgdbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ett tikete | 64 Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

skuM: [} < N
\H\!(. \ouna.

_é_ (25)
LM;‘«S‘A« e .

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

Svak Mw wme .

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: +Wd"f M M W“ksm 0'3 W}-k.
Q o{J

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

KROPP: (XLett | O Medivm | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Now walvvumi

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedrmger osv.}

o 1 bfele gl

®'€k WA e _W'\' o wokl
‘3 e

o7y Acona. & levet 5

v

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 1g (50)

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

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




2

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 pi & 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

onkurranse I\ 2036 ( Pligint %) Bryggetskode _ XOAS 7
Pltype 65

Dommer (navn) __ Couliin Ekuect}c?r& o 09, 04 . 26

Konkurranseklasse 6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O Bicp O sHBF O Annen @ Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: ®/Glassflaske | O pET-flaske | O Boks Kommentar:

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

Aroma / Bouquet {malt humle, estere, fenoler og andre aromaer) ! ) wa-:)
Beskrivelse:

k:m@/'ﬁﬂ arovoe ol eos, sibres . Noe  frudet

i ngyen At cuorome.

Syae humie cxoma  olemsheasr
Begrunnelse for trekk:

R’\w\gun&ﬂ- MM €9 e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igshing, 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 oppstirved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

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

SKUM: Hyitt holdloart sleaum

_ S5 @9

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

Beskrivelse: i
Smadka syrly, sxh®s , katler oy W besk
eersmode.

Begrunnelse for trekk: :
For sxyrlig, monglende  umle eg) mabt .

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

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | @ Hgy |
O overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Shldtende wainn fplelse

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell w{rdering, forslag til forbedringer osv.)

Hou~ denu ol boert b r\bah"g) lelass et

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L6 (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 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.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjzer 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.

Lesemiddel: 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
magnesiumsuifat m.m.

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse N m &O Q(O Bryggets kode ;l (b % 8 2
Pltype 6 B

Dato Oq - Oq D\G’

Konkurranseklasse (O

Dommer (navn) CC\fO Une Emgo“"’d

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

[Wiaks poeng)

JA T s)

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

Beskrivelse:

Krodhg haumdeowoma oy lersken o9 sdbrus (Sifron odden)

Begrunnelse for trekk:

lngen makkoupwmon

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

FARGE: O Lys halmgul | @/Halmgul 1 O Gyldengu! | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | © Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | @ Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

skum: Ehuite, maen Porsyier Lo Pert

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

Tyduiq  humlesmode — Sitms  preget”
lV\,%M ekt sneU-

20 (2

Beskrivelse:

Opplaves, edowsert

Begrunnelse for trekk:
o el

>

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

(5)

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

KARBONERING: O Flat | O tav | & Middels | O Hgy |
O overkarbonert

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Lkt i L@Ldi% o9 sk, 3outner komph.w ket
Vdio, %0 A

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG Y0 (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.
Mangelfuil i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



W, &
i g
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 elier
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 Nﬂ 2,.02.6 - }:W } Bryggets kode 26 76 273
Pltype 6‘ 5
Dato O(f O"flé

Konkurranseklasse 6

Dommer (navn)

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

§QNorbr\/gg QO BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: lassflaske | O PET-flaske | © Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @ Hay | O Tiltoppen

{WiaKs poeng)

2. (15)

P

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

Beskrivelse: < rgflL YN CS%M? / 'lé%—\ 79

Begrunnelse for trekk:

Mmf(@/ ralfaona .

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
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon. |
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
varter, for sen nedkjgling.

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,

jordbaer, tropisk frukt, osv. [

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har |
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer. |
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humiesorter 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
gregnnsaker, sherryliknende,
barnebleier. |
Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumkiorid eller
magnesiumsuifat 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) ﬁ (5}

FARGE: O Lys halmgul | Q Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |1 O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | $\Lett takete | O Middels takete | O KraftiE takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: "(m}% S F.. c

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _i {(25)
God Lalirge o

Begrunnelse for trekk:

Beskrivelse:

o

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

O Overkarbonert

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

TOTALPOENG 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 tit typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




A

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 &
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 eiler
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 gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

Estere: Banan, bringebzer, peere, eple,
jordbeer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat 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 MM .QO% Bryggets kode Qégégg

Konkurranseklasse 6 @ltype 66

Dommer (navn) K(LFL'(P'QRN S&mﬂllaﬁ_ Dato Oq'O‘-(. 26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: dG!assﬂaske | O pET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O tav | O Normal | @ Hgy | O Til toppen G
 [Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: lg ﬂ\wﬁ%\lo\ﬁ QVHL* % M[aﬁ(} G’&f AT %iw.

Y L Lawa.sil-u(-.

Begrunnelse for trekk: No-(/ -(AA.S\I cll\s

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

FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | lﬁlet! tékete | O Middels take E‘O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

M Wik, min o

A8 s
M.

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

Beskrivelse: r.@ﬂ hm“%;k\’{\‘d o “Mlmu l_
;ﬁhl‘\'ﬂ"'}el’(ﬁ& L\MM\{MNL'

Begrunnelse for trekk: &NW wol o ld.o‘"fl'd"‘a\u Oib wvt/(* .

(5)

.,

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

O Overkarbonert
Andre tilbakemeldinger til blryj:eren (generell vurdering, forslag til forbedrmger osV. }
leftdalholia  ol, som +«, HP.J‘LLM
Quvnar ot Lelesitet

T‘«‘ﬂ;a&‘ a)&' RS \Lmdim/(k uille %\o(t ML v&ﬂdk

TOTALPOENG ‘32 (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: Mangelfulli forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
alkoholer. Ofte varmende smak.
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smgr/margarin eller
smarkaramell, oftest 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, pzere, eple,
jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Losemiddel: Aceton, tynner.
Alkohoter/fusel som oppstar ved hgye
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vinds, blpt belgepapp, ratne
grennsaker, sherryliknende,
harnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid elier
magnesiumsuifat 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 i\J m 9\09\6 CM/\@/\}(' g)

Konkurranseklasse b

Dommer (navn) C(}JPOU e Etm.g\gué

Bryggets kode g\b Ol g(f
G >
0%.04 .9-0

Pltype

Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen @ Tkke 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

[Maks poeng]

[ (15)

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

Beskrivelse:

Fokekw Merkoor Prukitaiee (rode bad)
Mericdor uemle auomee — blomsker, sifrus
Buole modd oroma — RoumnwcdA

Begrunnelse for trekk:

Ll for e frickestue enn o shlen  Rlgier

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) =2 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | @ Raviarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/orun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM: ierepnote. (oo B ; Nolddoourt CEindD

20 (25)

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

Kralfio uumlelautkerhet
Koo My wuawde g-made. 6 {%wmmﬂ ) hour sk
Ik el sedums (veldig syue)

Nee shikleeude wuumn felelse -

Begrunnelse for trekk:

Samer mer MaAl fec lkom plelsitar

i

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

(s)

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

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

Andre tilbakemeldipger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Soner Wd wmer  padk \ Saken | Maen efhrs
el \J‘t’l&«t\? CM D)

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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: 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 /V[ ! 2026 - H‘% 7\1‘) Bryggets kode 26 O{gﬁ
6 Oltype 65

Dommer (navn) i)m 6[ Dato 07 O# 9,6

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

[Maks poeng]

_I/ qs)

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

eskrivelge: mm e W&Q ef silirn

Begrunnelse for trekk:

Nee fir mape

LMt edoee .

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pzere, eple,
jordbzer, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM:
904 (o..

2/ (25

[rrﬁuru«mw; ﬂm’z,eﬁn/ﬂ%ayW-

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

Beskrivelse:

Tyl smaf owr

Begrunnelse for trekk:

kmMWWfWﬂo

5

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

(5)

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

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

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

Wz W/Wq‘*{ Mn»fé»wewﬂ/ﬂ—vfzra

TOTALPOENG Hl (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.



S,

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 felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse }\\M Qozé .g(l\qu' "S Bryggets kode % 01 gg

[\
Konkurranseklasse 6 @itype 6(§
(Pedc Sipmak 4.2
Dommer (navn) r G Dato Oq. o4. 6
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: d Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

4 {Maks poeng)

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

Fruldh (slek Wamtesrowa el preey

w S‘%mmf"g o
Begrunnelse for rrekk
Lt e walk ooy i o Ms

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk rdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O sort]] O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

o ‘l‘\\ll“’ \IMG\.

18

Smak (malt, hum!e bn@nse, ettersmak osv.) (25)

Beskrivelse: __

&t-bvnoQL

havpils {Eaf’t"‘«
er i swmak, men ok Wl s/
onf I!MM‘

Begrunnelse for trekk: KM,M\{’ wed. M ‘[\q}d wits LM/IUMS-((-UMXL
W\A.M'wolmb/o«b Pwlh-

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

KROPP: O Lett | dMed‘um | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}):
KARBONERING: O Flat | O Lav | G(Muddels | O Hey |
O Overkarbonert

Andre tllbakemeldlnger til bryggeren (generell vurdermg, forslag til forbedringer osv.)

3;}) -Kmutv(c' nae wot  wadk

Totatroeng 09 (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.



R,

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 sé vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med péa 4 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
NMA 030 (M%M‘ 3) Bryggets kode Qe 84 6O

Pltype é) B
Dato M«O“Q&b

Konkurranse

Konkurranseklasse b

Dommer (navn) CO\J’MV\L QM%\CV_Wl

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

: 6" un
nidche

g WU:&/(,\A“OLMR o e kuv‘-g GD S tyon godi-m

D\C\CQ H\j\z

Begrunnelse for trekk:

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

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, peere, eple,
jordbezer, 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.

Lpsemiddel: 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 gjaerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

O Rgdbrun/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

SUM: it gk sdcum

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

Beskrivelse:

Qv syneke au) hlomskar

Begrunnelse for trekk:

W\w%uvdk Wl o) madtsak | Vlwwl.g(,amdlz kitubet

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

KROPP: & Lett | ®tediom | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O lav | @ Middels | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
Veldug Wi-duldulig | wmen SQunet hum Lo - lodtburiet,
O\(Z)PQU es :\,@mﬁ. A

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG QL0 (50)

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

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

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

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




¥
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A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Bryggets kode Q 62960
pitype _6R

pommer (navn) LeourPedac SRM% pate_O4.04. 26

?&mmerkvalifikasjon (kryss av)
N

Sl S

Konkurranse M —

Konkurranseklasse 6

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

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

ZET0
by ‘it e

Begrunnelse for trekk: I xk C'/Q':“- lq,
ka B abon wk oval

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

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjeer: Gjar i lgsning, gjzer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Mw\vald\‘b\»(ﬂh\_
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) f ' (5)
FARGE: O Lys halmgul |

Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: dKIar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: l‘\v]’t’(‘ s -
) EIE% J

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

b e

Beskrivelse:

Gflw&-di /U& SW\AJ‘ Su it ﬁdl-wldbs

Begrunnelse for trekk: —'I-: &dmcl,, Lum‘,b h-o.lu~ &‘DK&QK- M‘J
Nedoo vaumalis © gwalon -

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse) 6— (5)

KROPP: dLett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Fat | O lav | & Middels | O Hay |
O Overkarbonert !

Kommentar (astringens, olkoholvarme osv.):

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

Aot Y < e po
ﬁb&%ww MMAQAM wed  dow I

TOTALPOENG 20 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetvlsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i l@sning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema
Konkurranse NMZOZB - ;L!V)u- >
Konkurranseklasse (é

Dommer (navn) L)O'M/S 6’540_, f—féf/{);l Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Bryggets kode ,Z 6 2—‘? 6 0

Pitype 6 E
090426

(X Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O tkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: 6 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLINGSGRAD: O lav | 6{ Normal | O Hay | O Til toppen

¢ Som  fotnns,

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

Typll hersy o5 lelion

Begrunnelse for trekk:

Mortlor hurds oo, .,

Beskrivelse:

5
O Lys halmgul | 4Q Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Red
KLARHET: WKlar | O Lett t3kete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

S e ey

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

M e

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

Beskrivelse: ;Uzk / é

Begrunnelse for trekk: runnefse or rrekk

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

KROPP: R Lett | O Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat { O Lav |§1Muddels | O Hey |
O Overkarbonert

(5)

Kemmentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

S b
MMwaL[ et

o t e
7%««4,

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ﬁ {50)

20

Poengguide

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

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

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




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

Dommerskjema
Konkurranse NW\ QOQ\(O (pUc;',‘/l)‘? 3)

Konkurranseklasse b

Dommer (navn) CCH“(‘:UWU‘\ E\»\J‘CﬂC"I’C{

Bryggets kode &(9\8 ?) b
Pltype (IO &)
Dato 0 O( _ O‘-{ R %

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen & lkke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: @/Giassflaske | O pET-flaske | O Boks Kommentar:

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

[Maks poeng)

4 as
Beskrivelse:

Nerklooua Pm\&«zq{r[@m oo 09 ace ton

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

Begrunnelse far trekk:

Smak o aceton ; ingen humle eller naalt-

Begrepsforklaringer I

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbzer, 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.

Lgosemiddel: 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 gjarstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) o) 2 (5)

FARGE: O Lys halmgut | O Halmgut | O Gyldengul | O Ravfarget | @ Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | @ Uklar |} O Partikler

SKUM: | re ek | o\ & lbourt Skt

g

Versjon 2024-04-24

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) (25)
Beskrivelse:
Domi nerendy Smisheer™ OW 0L on 3 e,grugm
®Wuva5 LWt loeska .
Begrunnelse for trekk:
frceton
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfalelse) S_ (5)
KROPP: O Lett | @/Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O lav | @Middels | O Hey |
O overkarbonert ]

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
Her Wour dut 3y edd. e uh eldutg.
Vedde fuad sleum e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG IS— (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.




R

b, gt

A A

MERK!

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

Bruk fplgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse NMMM J:L;,Lt } Bryggets kode 2 6 l 3 } 6
Konkurranseklasse 6 Pltype 6 B

Dommer (navn) t)m GMDHQA{//? Dato O C/'Obf 26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

X Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLNGSGRAD: O tav { @Normal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:

conk fufty

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hagyere
alkoholer. Ofte varmende smak. |
Astringent: Snerpende munnfglelse.
Diacetyl: Smegr/margarin eller
smdrkaramel!, 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, gashind, rgyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i l@sning, gjaer som har
sprukket.

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjon av
klor fra vannet og mikroorganismer.
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av
dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter. |
Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

W{ vwwy(h— WM@}: rilt Lo

2 )

O Lys halmgul | O Halmgu! | O Gyldengul | O Ravfarget | R Kobberfargef] O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | klar || O Partikler

LG s b

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

e )

Beskrivelse: M m}\ M M}
ari it Mw Cqlossd

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

Begrunnelse far trekk: ﬂ/]uar'/

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

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

TOTALPOENG _’5_ (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 tiftak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



YA

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

[

Dommerskjema
Konkurranse ‘\\p\ Q«O%

Konkurranseklasse ()

Bryggets kode Qé&%é
Pltype 6%

- ﬂbbﬁ_

B S

Dommer (navn) l‘L \ \ Dato OQ— Oq. 2 G
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O B)CP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentor:
FYLLINGSGRAD: O Lav | XNormal | O Hgy | O Til toppen OK-

[Maks poeng]

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

Beskrivelse:
Stald . Ellas, bl avowa .

\
Begrunnelse far rreé Mﬂ\fv . SQ\N\N M ’&M\M “L
OD .

a

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

O Rodbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa } O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels tikete | O Kraftig takete | G& Uklar || O Partikler

skum: |f .
\n“-‘ \Joous

_LL- (25)

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

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: A'c-()Q‘UW ‘ ?W&-( ans lAN\MLLW

&

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

(5)

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

KARBONERING: O flat | O lav | Cii Middels | O Hey |
O Overkarbonert

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

L2 wy -8 Geefim .
Cp u-t%d{ :'j)&‘; m&wﬁm ?‘!;M 06

N

bacle

TOTALPOENG 1 1 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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




2

5

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

contarranse. NN 2006 (Plight 2)  syggetstode A6 4UT
o gitype _0 B

bommer (naun) _Lourtliine E;‘mc%a«d pato_(04.04 . b

Konkurranseklasse

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
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon. [
DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

O Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen (9/Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @Normal | O Hay | O Til toppen

[Wiaks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 13 (15)
Beskrivelse: . ) " ) S\JU.-K ) e _
Tg(iﬁ,\ia uoma. o §ropasic prudd; ko J)«qu- oskere ( Jdrl:ib@r)

Begrunneise for trekk:

Qo Lk madrouomac

Y
O Lys halmgul | ®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: @ Kiar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Ho i sldlboourt-skum

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

QL (29
humte eburiut ; P eatorhat U oM Shnodcsn

tropisk frud—

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

Beskrivelse:
'ngﬂ,ug
krodhig huumlesimade = Stbws

Ralams eremd. 3@dimie

Begrunnelse for trekk:
ngen  gymock. o WMot (ot

b

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

O Overkarbonert

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

Veldig oo nggelia odk  Saw \agrc
k@rc\%v\z,{,k %&i@ Q:sa Q(/%V\ el bk -

TOTALPOENG Lf‘} (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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.




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 fgigende 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.

Begrepsforklaringer |

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetyisulfid, sptlig, 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. [
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
gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat 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 IU/"ZOZQ ": W 3 Bryggets kode )—6{‘{‘{72

Konkurranseklasse 6 Pitype 6B

Dommer (navn) J!_'HAM gijﬂ a Qlﬁz Dato 04 09'[‘ 26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

® Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: 5 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hey | O Tiltoppen

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

lfvtvluj drThea, ™o~ Tro-’&h‘l /\wte, [ &,

e e!

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 9 (5)
FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rodbrun/orun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:HUw—’ Mm}f\

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

o m7 o oo o bt troid

\/@%2:(% bape:uam/t

Begrunnelse far trekk: M

5

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

(5)

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

KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | &5 Middels | O Hay |
O Overkarbonert

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

ﬁt@ aﬁapﬂfb

or ot

R 100y

TOTALPOENG f{l (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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




\h‘!"dv‘!’
MERK!

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

pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet 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: Sm@r/margarin eller
smarkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, 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
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse ‘J L Q()ZE) = ,19{': ct}l!d{' 5 Bryggets kode Q é 44 L{}
é Pltype 6%
"P ) \ Dato Oq,0'4 26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse

Dommer (navn)

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

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

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

-le"hf) OIM‘ole. icsv:lu‘aw, iﬁﬂhfn, MO?M_
rbwck. wakkarows | Kits, \,ﬂ Km%\ab'

Begrunnelse for trekk:
Kumse bakk G e \arcamntliwatk-.

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

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

SKUM: .
__Kr!g!mlu\: ; tana,

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

Begrunnelse for trekk: SM W [,;%‘r W\A&, W M Largwr\tu Fr(b .

&

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

(5)

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

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

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

Godk balasndt on lopeiidhn ol Sncwe B wabbpey

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG L‘ 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 tit typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



S,

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
onkurranse NN 3006 ((liglet 2)

Konkurransekiasse (O

Bryggets kode Q@ 9\6 OM
Pltype b B
Dato Dq O(‘( . /‘)\b

by - o
Dommer (navn) CM\AVUL ‘c;(hﬂj&am\

Dommerkvalifikasjon (kryss av) @/
lkke eksaminert

O Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassfiaske | O PET-flaske | @ Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hay | O Til toppen
~[Miaks poeng]
Aroma / Bouquet (mait, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse: ﬂ}ﬁl‘k.b&f
Ty thaldtuomon &= ko (g oro A3 Slenelele?)
Merlebar fruckg oy {Hlored W

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

OADINA
Begrunnelse for trekk:
Sguner mer  juimle
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)

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

SKUM: [&re ot CE,) mu\mr‘-—

FARGE:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.} Ci (25)
Beskrivelse:

Txdcmﬂ malk sinak — Ul “leosomeld oy godt sledd

lerepd Sicon ‘
l:'_ra{-ﬁ?) ol lettberlut-

Begrunnelse for trekk:
Momglends  anle

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

KROPP: O Lett | ©Medium | O Fyldig ‘

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.};

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

Manglende e for ghilen, mun olters ek

veldiy (’b/@ewl' ol !

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 forbedringstittak kreves.




N

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 a definere aromaen eller
smaken.

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere
atkoholer. 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
vorter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjser som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse /UM &02,6 Fw }
b

Bryggets kode )_—6 lé 77
Pltype 6 5
Dato Oi Obf( )_6

Konkurranseklasse

Dommer (navn) ( }_‘

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 | R Boks Kommentar:

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

'gaks poeng)
2 _ (15)

Aroma / Bouquet (mgit, humle, estere, fengler og andre aromaer)
Beskrivelse: Meﬂ-d/- M M bl

Begrunnelse for treki
g TN IV

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og —teks% V[ {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | obberfarget | O Mark kobberfarget

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: MIar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar |} O Partikler

SKUM:

‘ B e
s by swik a gutt st hudkindl,

Pkl tthdot:

Begrunnelse for trekk:

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

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

KROPP: O tett | & 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.)
bl

GAllel | e 2“{ %ﬁmb{()w

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 22 (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.




S
o

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med 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 NM 2026 o ﬁa\%u 3 Bryggets kode Qézé qq

Konkurranseklasse (7 Pltype 6(8

Dommer (navn) l(ﬂ-rtf?-&fa‘( g\\:@_w.d);"&b Dato Oq.O‘{,?é

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BicpP O sHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | ﬁ Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O lLav | 8 Normal | O Hgy | O Til toppen
[Maks poeng]
Aroma / Bouquet {malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

gy %\BL% vl Karmnetl o brdpe
Begrunnelse for trekk: L‘\*\’ ble Lumlzaoma g"’ %('\l-lm-

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer 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
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat 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 halmgut | O Halmgut | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | XMmrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mprk redbrun/merkebrun | O Radsort/brunsort | O Sort |} O Rosa | O Red
KLARRET: dKIar | O Lett takete | O Middels tékete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikier

SKUM: l‘k‘\l‘{“‘- i \!&;\%.

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

_ K
Beskrivelse:

‘a;\@;\«b when ‘tf»-i‘ﬁb w?ikmhsmdv e

Begrunnelse for trekk: BMW A M LAAM\-LM . L‘;“’ M-b
leacsmedh-

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

KROPP: O Lett | dMedium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | O Lav | @ viddels | O Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

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

el Py e b e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG QS/ (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 s3 vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse NV (V1 309 b (%@M '5.) Bryggets kode _ X0 L U7
: diype 0

pate 0¥.049 . Qb

Konkurranseklasse (0

3) ) — =
Dommer (navn) (O\JBLJVUL bbx#’ijf/bl'ﬁ\

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen @ lkke eksaminert

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

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

Kommentar:

6{Ma ks poeng)

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

Beskrivelse:
Suak axoma. v loff, Jord O ronnsalkes
SyodC oomes i sitris B Prudehg

Begrunnelse for trekk:

Mangende b Ouomee (for WR)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjaer: Gjeer 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
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
meikesyre 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} S‘ (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | & Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

SKOM: iy 1 holddosurt Sk

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

'Tua.wa hunde s erhaer bﬂb‘c&f e rsymadc
Sok. Smaike aw ol ; mun mest ay el
Mok wac WWelksodme

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

W\Mtcau//wh b

_H wm

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Fiat | O Lav | O Middels | ®Hay |

O Overkarbonert !

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

Qodk, men wiamglek oo

TOTALPOENG % (s0)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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




Xy,

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

Dommerskjema
Konkurranse NM 202() 22 :‘&&‘%‘&l‘ 3 Bryggets kode Qé ?Zq?

Konkurranseklasse C @ltype GB

Dommer (navn) Kcu L"(P'Cc!‘( S“m{.\.‘a Dato 09.04. 26

[gmmerkvaliﬁkasjon (kryss av}

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

FYLUNGSGRAD: O tav | O Normal | Q/Hv)v | O Til toppen

’}(Maks poeng)

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

S\rq,%a{%\ {o:@@ / N | vl aco(qﬁL‘G oy

Covene <t oA Danle e

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer 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
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

I )

O Lys halmgu! | O Halmgul | deldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | Q/Letttakete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:
'!‘ku'&'i “MTI'

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

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

Togoon Wawldateduck | svalt siusaldny Wl
\MUM wakksadune. o L,g@ =

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: L; ‘l‘\" \:\x&, \AMM'{, -

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

KROPP: O Lett | EMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | G Hay |
O overkarbonert

" Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

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

M Jih wac Buwe il dibe ok s e

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 5 (50)
Poengguide

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

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

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




d,

W

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse HM 2.’0 2»6 Bryggets kode )—-6 gl? ;
Konkurranseklasse 6 @Bltype 6 9

Dommer (navn) m%i Dato Q— @10#%

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

ﬁ 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:

FYLUINGSGRAD: O Lav | O Normal | &Hay | O Tiltoppen

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

Begrunnelse for trekk:

Lita, For e Al drrwd,

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, pzere, 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, bigt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

Saft: 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) g_ {5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | @& Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

T e

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak 0sv.)

Ry Pt

Begrunnelse for trekk:

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

KROPP: O Lett | @Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @KMiddels | X Hoy |
O Overkarbonert

Kommentar {astringens, alkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG 2_1 (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 ti! typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.



2, £

L 2

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 fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt klenne 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 'Um 9\0 Ab ( %ﬂlﬂx 5') Bryggets kode

Pltype G’)B
Dato Oq s Oq L 9\(0

029 Jo-

Konkurranseklasse 6

Dommer (navn) CO*"’D(AW— G(&/‘CQ)‘CS«KJ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen Q/Hcke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | € Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hgy | O Til toppen

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

Beskrivelse: ?E'L’K—/ mes e !‘9@4”

Mrerlias ouoma oy Sibus 06 fersicen gedtten
Quak. maldarome

Begrunnelse for trekk:
MNer huumle

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

o
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Z (5)
FARGE: O Lys halmgul | @'{ialmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

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

SKUM: [t \P,(glc&-‘.cj‘ Sheum

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ? (25)
Beskrivelse:

Mk beur Smsdc oW &cz;l-ug Gatross ot
Tﬁ@uix) Moo lod et LCL/I/\(ﬁ b el miad

Begrunnelse for trekk:

wm%mw&e '\/Vtalf\' (9 o par mle

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

KROPP: O Lett | G/Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | @Middels | O Hoy |
O Overkarbonert ‘

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
\edcun m\@ CMon seudners e ool
S yaAx

_Q‘L{ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse MM)..O)—E g‘(## }' Bryggets kode lG ?72—2.

Konkurranseklasse :(\ @ltype 6 D

Dommer (navn) ()QMD ]i‘hé iicﬁly Dato 01“{)—6

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

O Norbrygg O BJcpP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avwvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | §J Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hey | O Til toppen

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

A s

Beqrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

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, biod.

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

Salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat 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) L'{‘ (5)

FARGE: O Lys halmgul | ¥ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rdbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort }| O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | R Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

S H‘nﬁ'-ﬁd‘h\ e~ M

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

Tl bl bl o cnnl en

Begrunnelse for trekk:

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.}:

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv. )
- L] { <«
Et : D Sumer” hum  CanSs oy
arormd | f%\

TOTALPOENG ;é (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.




N

y, ¥

A A

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 felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer (

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
jordbzer, 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 bplgepapp, ratne
grannsaker, sherryliknende,
barnebleier.

salt: Overdrevet vannbehandling med
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsuifat m.m.

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

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

Dommerskjema

corase NS0t = fhld 3 omrrose 26 3422
pieype 6T

Datocﬂ o U{/ 26

Konkurranseklasse 6

Dommer (navn)

z{)mmerkualiﬂkasjon (kryss av)

Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | gﬁoks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | @ Normal | O Hey | O Til toppen
[Viaks poeng)
Aroma / Bouquet {(malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrivelse:

%\rM b} -‘b \MAMLCMVA-Q- SM ‘an[m..

Svak brod [ Iy
pormasesorase Toe W e foc lenn.

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

O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O ﬁtt takete | Q/Mlddels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ‘“ .{_\_
vitl

(25)

AL

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

Svale  wivis. Tﬁ&hé Lilkrlodk .

Begrunnelse for trekk: %6\-‘" W L\% M)\k
Hee Lhie W—m—

uk%'

g

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

(5)

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

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

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

e "”m”% ‘Q‘”L\ W g

Mkob

TOTALPOENG ,ﬂ; 3 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Versjon 2024-04-24

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
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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 s vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p4 & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
Konkurranse M M 9\09\6 ({l(\?lf& 3) Bryggets kode &6 O 2" ( (

Konkurranseklasse (0 Pltype Cj B

o] - — D. I o
Dommer (navn) L(Md\/\ R l:awergl C\/d pato _( 1. o”f R b
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
O Norbrygg O Bicp O sHBF O Annen Eﬁke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kammenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | & PET-flaske | O Boks Kommentar:

FYLLUNGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hgy | O Tiltoppen |

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) !E p?f:;
Bestriveise: Meeclepor _estert. , 3ot (Froktdes) ~ faude .
MNerewor motkoiomon

Suodc  huamla owomes i blomstrete

Begrunnelse for trekk: : L _
Ut Por (e home 1 fochsld k) Prolebighet

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 ogsé vaere infeksjon.

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

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

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

Gjaer: Gjzer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | & Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mprkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | ® Lett tikete | O Middels tikete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)

Beskrivelse:

Merk ber medtsmalk ;| Ramnetd
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Begrunnelse for trekk:
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Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

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

S(J\‘\!‘(\,Lﬂ" mer  huoomle 5

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.
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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 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 roile 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
Konkurranse NM )_01 EJ ‘1:(]91'\*- } Bryggets kode 2603 ll

Konkurranseklasse 6 Pltype [ F)

Dommer (navn) &)M Gf"iﬁl(i H'%‘{‘;P Dato Oq. Oquy—é

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

{Maks poeng]
12 (15)

W QA (s~
erum:es G e L

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

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebzer, pzere, 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 oppstérved 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: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
Versjon 2024-04-24
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O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | §X Ravfarget | O Kobberfarget | O Mprk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mprk redbrun/mprkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | &Le/t:?xete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O UKlar || O Partikler

o |l

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

A5 s

b MWW —

Be rume."se or trekk:

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

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

KARBONERING: O Flat | O Lav | §2 Middels | O Hgy |
O overkarbonert |

| Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

Gwﬁ‘i{ r~ dorer Uk S pd Tpon

TOTALPOENG 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 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
pé 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 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 avgjerende
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det kiart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

contaranse NP 2026 = i 3 sryggesose 260311
é @ltype 63
Dommer (navn) KarL"Pﬂo@u Sg(pmd;,_a_ pate_O9. 04. 26

merkvalifikasjon (kryss av)

Konkurranseklasse

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

l Kommentar:

OK

FYLLINGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Tlltoppen

— (Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 10 (15)

Beskrivelse:
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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: Smegr/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, reyk, nellik.

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ritne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjarstammer,
avhengig av gj@ringstemperatur.
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 Mark redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Resa | O Red
KLARHET: O Klar | &Lett tkete | O Middels tikete | O Kraftig tikete | O Uklar | | O Partikler
SKUM:
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 46 (25)

Beskrivelse:. _...-
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) S— (5)

KROPP: O Lett | S 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.)

1'3“ abu-c:'l Labc so'M c&-ﬂ-mt lwenne lM)& M wes
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG gé (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.




