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Jeg har kontrollert at alle dommerskjemaer er fullstendig utfylt og at poengene er ssmmenregnet
korrekt. Poengene er overfgrt til flightskjemaet, og jeg har kontrollregnet summeringen og oppgitt
rangering og videresendir)g av deltagerglene i flightskjemaet.
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VA Dommerskjema

V Konkurranse /\/(\/\ Ud Q) Bryggets kode ?/ b /;'Q SX)

MERK' Konkurranseklasse ‘ Pﬂ* . @Bltype 6 D
A[Ie brygg skfalgls kommentarer | o fravas) §[\( ?; ] ! 'Aec w W pato ()g OU. ?(\
pa alle kriterier. Kommentarene N =

skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

aroma og smak: TYPE: & Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar: [ ’M’ /3:{4*% )
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hgy | O Til toppen Nge @‘ /f(')&k / )U[Y)

Svak: Kan sa vidt kjienne emnet. : (Viaks poene)
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) W (15)

er med pa a definere aromaen eller

smaken. Beskrivelse:

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det T‘v O‘VLACJ WQS\( AacoMa : nee aNe WS

Sr?n viktig eller avglj|¢rendekrolleié LL‘&\ u((l)c;l(m oV T r LN &h WL s 7 \QJ\ o M [)(7
efinere aromaen eller smaken.
gm@ j SN po oLg‘(p&acj

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk:
del av aroma- eller smaksbildet. t—/‘\ (\ue_ (‘u g ) . >’

O QIO
Dominerende: Kjenner aroma eller { 2 >LZ/, k()‘\j g = L)/VQ
smak av emnet sa kraftig at det klart

vil kimuflere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) C (5)
smaker. .

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
T L — O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

egrepsio ger KLARHET: O Klar | O Lett ta(ete | O Middels takete | @ Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
: skum: L -

Acetald.ehyd.. Aroma av grgnne epler, H’\fk Lo\ Vo
oftest gjeerbiprodukt. >
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) L& (25)
alko.holer. Ofte varmende smak. Beskrlvelse‘ N (/L? o ) ’
Astringent: Snerpende munnfglelse. g b 3 N 'W) ..71/: [ (l ‘e 5% L, ) ( .
Diacetyl: Smgr/margarin eller 73 j Mo a v ﬂ@;( N} L ﬂ ouz ~(\j7/' 4 9
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt, AN DE™

kan ogsa vaere infeksjon. . ) )

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal. )y \/, b =0 b . = ‘ | J‘
&2 n-T - C ” )‘

Oftest manglende avdamping av W) L]bc/( / LQ@/‘/\V ‘t’ SO M €5 MC h) (laj L MO

vgrter, for sen nedkjgling. SU U

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el-

ledning, gasbind, rgyk, nellik. wﬂ&[‘g"m .
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, \u ( \/(,\L \Q_% SO l(_eﬂ

jordbaer, tropisk frukt, osv.
Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har

sprukket. Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) i(
Klorofenolisk: Kjemi.sk kombirllasjon av | KRoPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | 9 Hgy | f\/dg {) el

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert £

dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.
Lgsemiddel: Aceton, tynner.

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

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye 0 )
gjeeringstemperaturer. bﬂC ’Lb{ M Ztl(/r(& Vo &f t Qfl / i Hlﬁ =
Metallisk: Tinn, mynt, blod. . A
\ ¢ , i C
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, & N iYD g j C y
senere vings, blgt bglgepapp, ratne N 1 €/( Ll § A % K—MCL p&f
grgnnsaker, sherryliknende, \
barnebleier. e
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TotatPoENG _ () (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

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

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

Poengguide

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

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

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

Versjon 2024-04-24



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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 /‘//M 2 OQ ‘0

1P A
e T
Dommer (navn) Q”"'li\) /MGY‘QLHACI

Bryggets kode Q (0 3 0 6,8

Pltype (”D
Dato 080926

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg OF:1le 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 | O Normal | R Hgy | O Til toppen

{fiaks poeng)
Aroma / Bouquet (malt /wum/e estere, fenoler og andre aromaer) 1 (15)

yc~<> ["'\‘M\v\ ¢ S :,[-Q #VKBIJVMS ! Qvak w\w/'kwt/vmz‘

L{r (?\g l‘(twﬂ\vw&/
Begrunnelse for trekk:
Mo okgdent Sy

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
smygrkaramell, oftest gjeerbiprodukt,
kan ogsa veere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: @/Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mark rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | Q/M!ddels tékete ] O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:

Fint, Wy lelbons &

§lwan

Smak (ma/t humle, balanse ettersmak osv.) 'q (25)

o /tf&zb( b baenle é LVRJ

&/vvb% “/\ WL e~
4y

o € WQ‘L% /g\/
ewaf i gl/vwc(»(o\\/

Begrunnelse for trekk

Noe meked ;g | eHegain Ko

Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 1

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldi Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O tav | O Middels | (¢ Hay | /\/c) 2 o S-’—\,\ v
O Overkarbonert

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

\/i‘vLM, o< 0"6)(0(%5 SRV el ML {/ RN
( Gualq,

TOTALPOENG g ‘ (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Dommerskjema

Konkurranse /Z/ﬂ/\ Qb Q Q)
(P 4
C/) ) (‘%5;;4/);[:‘7

263059

@Bltype L// \b
f))/‘/ (/«- - )_,C,

Bryggets kode

Konkurranseklasse

Dommer (navn) LE ( t Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

{Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt humle, estere, fenoler og andre aromaer) R (15)
Beskrivelse: L) © wi\ V] €YV L& ANV o A PPELSI 0§ 1 Yo Je X
FRUKT U Ap4 d&?(;( TIVEHS TORKET AVAIAS | PALA1A
‘rﬁ'zr"ﬁ—l(,f Sttt O . Pl i HAR

Begru;lnelse for trekk: L‘\T g \C/ D \ M {-;'/’/S \ (./‘.Vﬁ‘l“ \;\ / M (-’L:/q U\/L ! ‘*

B
O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: TV |

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) j)__ (25)
Beskrivelse: | i V)L‘C(é) “ ’\/\ AK /Of \// CVR«/‘LjL r @Ut\ ( 3 1"}‘/(/
KRAFT & Uumle BTTTER WET
Begrunnelse for trekk: D ALAYS Ev mEe \'\: - 4/‘:- V(UA/VL € Céj A ’
A LT réa\ NIVE L/A;R BEVAL, grv LETT vpe tHoE4)
SNAL ) ETWV A BRE \T[
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) L (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

YCHAGELL 6

O MmAalR

AROmA LTI L

w7 e WAL e

MER Mc UPLEK S (
HJIOLPET Yy e

TOTALPOENG _ ) 7 (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.

EEH MERU PART A5 TRWE EUT
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

NM 2626
|PA Bitype
Dommer (navn) (;‘I'é Z:\l: na (7/7‘\)4/:; Dato

Bryggets kode 2 (> %O gg
oD
Sl/g4-L6

Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Beskrivelse: ‘dex':/\@t“—(’((! Arga. ay f'),%vu,‘f), LQ&‘%"\.&.x,..)‘O\-L;‘\('\QA\{‘,
!

l/\u.,lo'\‘w‘\ \"D\,J’)lj‘;\
Sval( alkoheol| ] Craverenol, ma (K'F‘*)%‘t;j

Begrunnelse for trekk: } ( 4{9 b c [

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vgrter, 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, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

g

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

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

UM Lyt ol bact

" AC (25
LQJ."BL\L,\ ok)' ) ordkbhe T

S VA L a L o l’LC‘ ( | AV S L-\{“.’\\ ‘/\j

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

Beskrivelse: | Y(i L@ Swmalc av

Begrunnelse for trekk: 4 ( [( o) Ll C( ,~ e tfers vl

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

* “’(C "\{c | V A+~

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
o Q dl / okt balan ‘,"><_'»."+ o lle i SEX e @

LCrule { 5 We L. )

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ﬂ 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 veere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
N 202¢&
(VA

Konkurranse

Bryggets kode Z() 7— §

Pltype (/) D

9

Konkurranseklasse

Ao ‘2 ‘ . 7
Dommer (navn) J 5;: Y) 1 rave k pato  OF, 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: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | Q-Til toppen
(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

Beskrlvelse ’ ,
m?p@ {s 5

Begrunnelse for trekk: 0
ee Cuz e aAJD N a

gdy@'? ananas MPCS\/L ne e

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

<
O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
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Fysisk f¢|else i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) g (5)

KROPP: Eett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, Crslag til forbedrl ger osv. )
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan 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 A//V] QO Q 63
|1P6

Bryggets kode 262396
@D

Konkurranseklasse Pitype

Dommer (navn) Sﬂ‘\\f’ /WOV‘\SL\M C( Dato C)g . OL/ . Q (9
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Q)N)orbrygg O BICP QO SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

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

Beskrivelse: \ &é(f /\-S l/\,\,\ wJ-QC\v*é M/\Ox', S,;‘,’VMS 'g\/”(‘j,
(e IS ’

¥,

Begrunnelse for trekk:
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengut | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
R¢dbrun/ run | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kl Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Hv\ Sliven Soun l{qvw 5‘?? fQJ'

Utseende g{ss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfﬂlelse) S (5)
KROPP: O Lett | WMedium | O Fyldi

KARBONERING: O Flat | O tav | O Middels | G Hay | N v(
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme o
[ecn 3 é ‘rLu.

vau\

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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TOTALPOENG 37' (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: Mangelfulliforhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
nm =16

8]
Konkurranseklasse “ A

Bryggets kode (/L(f )‘ % Cf()
Pltype 6 O
Dommer (navn) (/C ( I~ O . ]{Z/(‘/f'gﬁé,) . % /C{ N Q\O

Konkurranse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

<~ Ve (/‘C/\ l . Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)

: ¢ aa PE D
Beskrivelse: )Tz~ / (7( /K’)& 3 (’.‘5’”/?,);’/4 F C. { }L(_)L\l /
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Begrunnelse for trekk: {J? ,Q \/’/Vk V) \( /"/U.‘j K ‘\j' 2 ’/\Vi “/H C) ‘/\/\/) (% \":‘]’(\K‘ )7

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: @D Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tkete | O Middels takete | O Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ! E{ (25)
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KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hy | i‘,LT VIVT MEKK P A
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Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NM 2626
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Bryggets kode 2 C’/‘ L Z) k/ CJ
D
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Konkurranse

Konkurranseklasse Pltype

Dommer (navn) Ole Cunar %{(X\folt Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Beskrivelse: M u’d-ri( "3«;4.: l/\ u-h»l Qo K Vv <’v\\{\a/('54~»» o 13 ur LQ_A\’
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/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: Ko + Sleecien
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) "( (5)
KROPP: O Lett | © Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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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.




VA

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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 /\//(\/\ ?,C/Zé)
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)
&Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: OGlassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | & Hey | O Til toppen

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

_ Y

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

SKUM: LM% UJM

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

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ' () (25)
Beskr/velse N
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ; (5)

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

No€ G@W/ﬁ»g \f

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdermg, forslag til forbedr/nger osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ; (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse A/M QOQ b

N
Konkurranseklasse ‘ } 6’

Dommer (navn) S")l rLQ‘) /L/a S \AC(

Bryggets kode Q (0 29\ &L’l/
Pltype (p .D
Dato d 8 . O (‘/ 2 "

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

6Maks poeng)

(15)
((V\S‘/f g}/V\
g\/ulz( W(,C(/( C‘\,Q)\/\(c/(

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

Beskrivelse: ch\%L ﬁm A\A v LQ ey v\/o(
Pole| o

%"C‘G) ) Ay A V\{\

Begrunnelse for trekk:
@lx\,@\/ O CC(@Q\CQ‘L\/

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye
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
melkesyre eller eddiksyre.

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

Versjon 2024-04-24
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Utseende ngs av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur)
FARGE:

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

\/oQL MW(/{{M@ “f%(j)\g‘f ﬁw\ld f&ﬂ-‘—‘ﬁ
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Beskrivelse:
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 (5)

KROPP: O Lett | X Medium L O Fyldig
KARBONERING: O Flat | O Lav | &' Middels | O Hgy |

Kommentar (fstr/ngiln{s; alkoholvarme osv.):
O Overkarbonert

/VUQ d[/( l\/"v(zvé—(
Log Q’\/V‘\\ Q

A

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

S
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG & (50)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /A/ /I/( - ) (/
Konkurranseklasse \ V)_/‘I

Dommer (navn) uj\ }/

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode lé 1 17\)’ L(

Pltype 6 r) i
( / /(/}J(gé) Dato % (/ )‘6

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

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

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: & Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rédbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

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

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak os ) _ \ 3 (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) Z
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
ASTRAVALEAT of yOC
HTlEREMOC

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _ J_ ) (50)

Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NM2626
[PA

Dommer (navn) C le t‘—"\C;-?’ b("f—\) e Dato

Bryggets kode ZQ: Z 2 ?7 ('/

Pitype

Konkurranse

Konkurranseklasse

L/ ~ 2

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

(Maks poeng)
IS (15)

Beskrivelse: H‘L’(;‘lk’)(’;{ aAxOoV-~Q_ AJ #w*-\’ ‘7‘0=H3'/{&r o]
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
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)
FARGE:

_ 4 0
O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | € Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKuM: Rav 4+ S ey
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 5 (5)
KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

AR s L.7(-{—

Andre till‘?akemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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
smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,
kan ogsa vaere infeksjon.

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /\/M ZQZQ
Konkurranseklasse [ PG’ Pitype
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Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 260 O '2,&.{
¢D
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Norbrygg O BicP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | @-Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | &Hgy | O Til toppen
{Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 1 (15)
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Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og - tekstur) (5)

FARGE: O Lys halmgul | X Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rédbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | © Lett [akete | © Middels takete | Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ___ >

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | @Tav | O Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa 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
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Bryggets kode
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Dommer (navn) St 5, M ovev o Dato O}) 0Y .36
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | X Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O tav | O Normal | %/Ho)y | O Til toppen
{Maks poeng}
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgu! | 38 Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/prun | O Merk radbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | (X'Lett téketito Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av k%b/nenng og kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 (5)

KROPP: O tett | O Medium Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O lLav | & Middels | O Hay | u,‘ ? S WAL o l»( (y% S(Z,C
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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
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Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:

FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | @ Hgy | O Til toppen
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Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

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

SKUM:

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) _)4 (5)

KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | @-Lav | O Middels | O Hgy |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
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Andre tilbakemeldinger til bryggeren ( generell vurdermg, forslag til forbedrmger osv.)
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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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Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere
pa forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

keniranse VML 2696 Bryggets kode 20034
Konkurranseklasse /}7 4 @itype é’ D

Dommer (navn) C le &_L’“‘Li‘ ‘L)\icw‘ AL Dato 2 /L(' -20
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 | & Boks
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | @ Hgy | O Til toppen

Kommentar:

(I\ngs poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) ) (15)
\ - # 2 ( 2
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Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: @ Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/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: G A o e { 2,
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Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ; Z (5)
KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
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Andre ti_IbakemeIdinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
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NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ‘;L l (50)
Poengguide

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

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

20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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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 kijenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pa a definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
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Konkurranse

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

bBe runnelse for trekk:
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& Norbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | & Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | & Normal | O Hay | O Til toppen

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

o sltlen , (2

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

O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftlg takete, l‘@’laklar || O Partikler

e Ll i soon fallsr o

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) Q (25)
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Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) Z
KROPP: O Lett | O Medium | O Fyldig

KARBONERING: @Flact © Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkohPIvarme(i/v)
wn,

4(//\”/)) . Ney
C

Andre tilbakemeldinger t|l bryggeren (generell vurdenr;g fo;ila' til forbed, lnger osv.)
t t’ L()r'\Q_ YV, g 4\}/1> / «

QUE ey
Z%n{\ ,/t/ ()j(] ;)

}/) a.s "
mcéd
NS0

GreAse NG

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG ZS (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.



NV 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 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 kamufiere andre aromaer eller
smaker.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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Dommerskjema
Konkurranse /\//V‘ o? 0 Q b

Konkurranseklasse l p {}

Dommer (navn) \Q"’ \i‘) /w O visu V\d

Bryggets kode 2 (‘0 L{/:Z I S/
Pitype (0 D
Dato Og . Ok{ N QQ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Q/Norbrygg O Bjcp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PEI-flaske | & Boks Kommentar:
FYLUNGSGRAD: O Lav | (Normal- [¢&& Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:

e»hlx’" [AMWL[QOWWL’Q V7LVC()\S\'( 4-)0/\/“(/(1‘

Rt
Begrunnelse for trekk: . N { -
OG\)'DV;%\I‘S/ 4%?! <k ﬁ”‘u‘ A ‘“ﬂ”‘o "Q(\

3

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

O Redbrun/orun | O Merk redbrun/mgrkebrun L O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett tikete | O Middels takete | (W Kraftig tikete | O Uklar || O Partikler
SKUM: . )

L/“L’l SI’(V\WL . { (R’Q\_éf< (ﬁf/\“'
i A - -

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

Beskrivelse:

Aac vt Fepion
%t”l’“’ RYSRIidy g

LA

ol
/‘iﬁ
\ \(

e gmalis foloke whedaige )

9

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

KROPP: O Lett | edium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

KARBONERING: O Flat | @v | O Middels | O Hay | AU tm, f éi V\Q@ bw L\
O Overkarbonert (

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

M(«M v loan Owwvi th&?«\eve
@j Qg lpuwde - FL@W\ Cblw Ve,

g

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.



VA Dommerskjema

=\ A g ’
V Konkurranse /(/M - )\('j Bryggets kode () V)

MERK! Konkurranseklasse \\ A Pltype / é l/f 7‘

A[Ie brygg sk?I gis kommentarer Dioiiier (Vi) LC \\; G } (V/j;'i’//l,/zi Dato % / L( - } U
pa alle kriterier. Kommentarene
skal vaere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

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

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

e o . ]
:r;r:keednpa a definere aromaen eller ddskHRE 4 S L/{(\ PO M ( LR /4 v \* E. v OL E ;{ & Tr t./ 3

- '
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det Uit leT Vom A bR eDE ALOMA AV YRoOPI5 £ vRUK

er en viktig eller avgjgrende rolle i & ALE |< K W r‘)v 2 M,/L t,)4,c e 9 7(\V) PELS \2 )/%\

definere aromaen eller smaken. :

Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma ‘\V'(/)L é7 - )

eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: - tnOC 19 A~ (A /[/ (Y [/ S E
del av aroma- eller smaksbildet. mf@r‘*{ L\/ (5;(/

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

;/:]Iqlsir;ruﬂere andre aromaer eller Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) L ] (5)
: FARGE: O Lys halmgul | 6Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
Besrensforklaringer O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
grep mng KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | £ Kraftig takete | © Uklar || O Partikler

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM:

oftest gjeerbiprodukt.
Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) ) _ S (25)
alkoholer. Ofte varmende smak. Beskrivelse: AT /Q AP0 P LL , Do \/V c 0@ \\{{\'OP B AN

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

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

Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- ~ < M Z Va & T N
ledning gasbirlwdI r;yk neIFI)ik Begrunnelse for trekk: U B € 3 4(3& L (‘7 a0l P 7 =6 1<k L'¢JL\

1 '’ *» ) 74 IRV A/
Estere: Banan, bringebzer, paere, eple, T CRo5mA K /\&.Zé—w/ 9l ‘/NSL/"L Vv
jordbaer, tropisk frukt, osv. (DOm & RT f\ \/

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har

sprukket. Fysisk felelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) ! (5)
Klorofenolisk: Kjemi§k kombir'lasjon av | KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig Kommentar (astrmgens, alkoholvarme osv.):

klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: @ Flat | O Lav | O Middels | O Hay | 6, MERR BAR A5 TR NG v
Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert v DL/

dagslys. Visse humlesorter kan gi VA t/

liknende karakter. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurderlng, forslag tll il forbedringer osv.)

Lgsemiddel: Aceton, tynner. DENVY C c & /V)L/ W z] ‘,j,, >3 Q6 161V ( Ay
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye \ = “ L L v 1 ) U tH K/ (Ag

gjaeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

magnesiumsulfat m.m.

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

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

Poengguide

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

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

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

Versjon 2024-04-24



N4 Dommerskjema

1
p : p : o
V Konkurranse /\) l\/l .2(.3 ZC; Bryggets kode ’i C, L/ ?' /‘7

MERK! Konkurranseklasse | PA Pltype G D
Dommer (navn) Cl(’ L:bug,r s("-’\,\)r\,r Dato S/“I/UZ,Q

Alle brygg skal gis kommentarer
pa alle kriterier. Kommentarene

skal veere konstruktive og fokusere Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

Bruk fglgende mengdeord for Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
aroma og smak: TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | © Boks Kommentar:
Ingen: Under deteksjonsgrense. FYLLINGSGRAD: O Lav | ® Normal | O Hgy | O Til toppen
Svak: Kan sa vidt kienne emnet.
. (Maks poeng)
Merkbar:ﬂ Kﬂan kj'enne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) { (15)
(sarrnranlfednpa a definere aromaen eller esiviiss  Placlis i o, | @se ol Kok
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det NVardAguer eu L ac R AXAyocimag e

er en viktig eller avgjgrende rolle i a
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma -
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: A0k begRe legsenld Lo f
del av aroma- eller smaksbildet.
Dominerende: Kjenner aroma eller
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller 3

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

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

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

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, skum: I (3‘-"'4'&

oftest gjaerbiprodukt. =

Alkohol: Etanol og andre hgyere Smak (mait, humle, balanse, ettersmak osv.) » 3 (25)

alkoholer. Ofte varmende smak. I ’ . (. . v y Gl

Astringent: Snerpende munnfglelse. Beshrivelse: vlC ™ ( H C‘ SN G ‘\ = ‘) ST le ‘{: tor a et

Diacetyl: Smgr/margarin eller o 1% b ecan .

smgrkaramell, oftest gjaerbiprodukt,

kan ogsa veere infeksjon.

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.

Oftest manglende avdamping av

verter, for sen nedkjgling.

Fenolisk: Medisi - Y | ;

e, gosond v | semmeseorvme K ralhig hop bucn

Estere: Banan, bringebeer, peere, eple, )

jordbaer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har

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

Klorofenolisk: Kjemisk kombinasjonav | - ¢ropp; O Lett | ® Medium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Klor fra vannet og mikroorganismer. KARBONERING: @ Flat | O Lav | O Middels | O Hoy | ces (o

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert : (j Q'Wt

dagslys. Visse humlesorter kan gi

Iiknenc'le karakter. Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)

Lgsemiddel: Aceton, tynne'r. / op busrw @verc ‘0)0 er ( + (:Q( wsverre .

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye : — X

gjeeringstemperaturer. 11[' e wma ‘l‘&w e rerxr Pa N [ S a s, ‘5«{(;

Met.allisk: Tinn, mynt, blod. ; Hes LK'L VS, (—m LA iLLf'é . “j

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, ]< i . o ¥ ’2 =

senere vings, blgt bglgepapp, ratne ARG e '\L'I Vas (“' o ‘&A‘—’t 5

grgnnsaker, sherryliknende, —

barnebleier.

Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 12 (50)

natriumklorid, kalsiumklorid eller

magnesiumsulfat m.m.

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

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

Poengguide

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

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

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

Versjon 2024-04-24
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse /\/M 2026

Konkurranseklasse Q Q(Qr
A _
Dommer (navn) L\K’?E’O YJB/Z e lL

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode v Z é 2§ ‘gl
6D

P

R. M. Z&

Pltype

Dato

&Norbrygg O BJCcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | &5Boks Kommentar:

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

(Maks poeng)

W s

O(/ f’c( (ﬂ(,l y

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

MGL o 940 | M don

trekk;

2 Meeloat o bl

Begrunnelse

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | @Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rédbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Rgd
KLARHET: O kI K@ | O Lett takete l O MuZdels takete | &Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: W‘b

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

o pe

m ¢ ')‘(fée‘?c
% (5 i) TSl

Besknvelse

b w QAL&UH/(

g -

egrunneseugm eL(L Q{)R% i{( (1[/‘) >k(l7 o

/L”Q q,u v

T
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) > (5)
KROPP: O Lett | O Medium | @ Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | © Middels | O Hay | Q 5
O Overkarbonert ( ML

Andre t|lbakemeldmger til br\fg eren( ner %vur ering, forslag til forbedringer osv.)

Oppess NV.

(U L/U{f
zﬂ(i%/vqo 177&%’? Wfiv Vto cQ 17»(

xa&;ﬁg o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ‘2 8 (50)

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse A/M .Q O QQ

Konkurranseklasse ' p G

Dommer (navn) \g4 \ 3 /I/( Onliin C(

Bryggets kode Q (0 Q q 8 ,

Pltype (9 D
omo_O% . QY . 96

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

FYLLINGSGRAD: O Lav | %0 Normal | O Hgy | O Til toppen

Maks poeng)

7 (19)
¢ 7L\L6)( %L( %MALC\('

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

Beskrivelse: /M—Q/L[/( lX/\, \f\wk(Q o,\Q% e (
,.ﬁe/\/\ 0 ( \ l/(

Begrunnelse for trekk: trekk

lﬁ l/\,\\,\,‘.\/c.cg\/\gu W\JWL([M?\/L a/lL AU

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | ¢ Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O K|arL Lett takete | O Middels takete |

Kraftig takete | O Uklar ||, O Partikler
SKUM: 7[«\\/\ é U QCWL LQCS%QA’ ggg (Lﬁ-"

Utseende (kryss av farge og klarhet, ?«iv skumfarge og -tekstur) (:t (5)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) _ 'K  (25)
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Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

V\\,L‘Z/\/ Lo
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Cot oy ks

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og;kropp, ev. kommenter munnfglelse) 3 (5)
KROPP: O Lett| g\/\edium | O Fyldig

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

Kommentar (astnngens, oholvarme osv.):

“r L—Q/lQ,v
i«l&kﬂ- 6 ke foonen L

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
/‘/L/'é {“L%{@k e 4‘{}6) Ul (F”'AAL(;(' St (L
weol wye L/vui Ao ik Q;LQL
@@{'(@wﬂg O l/}ﬂ\(q wg&jb

o |
TOTALPOENG A2 (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /(/ M - )\ () Bryggets kode /( ‘DL% (
Konkurranseklasse \ P/" Pltype C ‘\ —

Dommer (navn) L/\{( E O J&o f"l/b\‘ Dato % /('! — M
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

(Maks poeng)
rga (15)

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.
Alkoholer/fusel som oppstar ved 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 gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24

AV

Beskrivelse: MU CE BAL ke 3]) 0 M \4)»,)(/[/ 0o SUAR. (UKT
APPELS (NSATT ©O& VAL )
arunneise § v WD of E
Begrunnelse for trekk: /), \J\e < L\v\ V { ‘\-,/W.~ e 9 V4 L,T L/
LATE MOEC(6e k‘uwz LEAROMA ,
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 Redbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort | | O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | @ Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM:
a“l
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv. ) (25)
Beskrivelse: AL MK \}%-"“{T S0« AN [’:}C\ A \/ 5 (1€ s
0§ MELISATWR
Begrunnelse for trekk: ))M ({T\Otf\ fgC}# f"l// « MNANVE ( c 1 U( vV l) L
I VAK) LGLLOV, s
S  \ BACAL S & TL,V C L,',,b o4 X
\‘\\,“,__4’ /& ) A\ L(ﬂ (V;()\/l ( LY .
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) D) (5)
KROPP: O Lett | OMedium | O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):
KARBONERING: O Flat | @stav | O Middels | O Hgy | BEBELLG @&L 11 M VX
O Overkarbonert CBELsE
Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _)\i (50)
Poengguide
44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.
20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
M2026
l: j71/',’

20259
D

1
Konkurranse N' Bryggets kode

Konkurranseklasse Pltype

Dommer (navn) Ole Ewar -54{0} e Dato 3 /4 ~ j,(;
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) 7 (15)

#&._

Gao L((L&’ft,su.é"’t(

J

Beskrivelse: H oy L loa cu—!"—c p) h‘\ L"N,M / s

,-‘ COA‘M ) [1 O e /( (

“ia ‘-""\A] lec (*1"(,&14./(-)7 Ifu:,/ 7~

Begrunnelse for trekk: r lal l"e{,m:}m {

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

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

SKUM: Ky

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / ‘; (25)
HMees1y oo Lo o 1[ Hel;q Luus\k/up_,((
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Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk:

M <-L¢¢? R ﬁru_b.,%\c beo {‘,

Fse 47 (Q(,} Swaly qv koca el

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

-‘/"’“7 \L{)\q(] <. (

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
(,./“L’)(.Z, (((Vlv),;_(l % A(g\ Lb‘,f ovey (\G Vel
< /.._\Q Cee @ /L'((LVL ;,( é(‘/(( | élq /.

/ -l h 7 le #

(& 5 «.(’:L,‘t{

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG 2 i (50)
Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

S\W{ém b o ADE

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /\/ (\/l Qo(zé
l Pﬁ Pltype
Dommer (navn) §'\ S\/ ) n %,(’d)l ) Dato

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

26 bl ©oF
6D
68 -cH. 26

Bryggets kode

Konkurranseklasse

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

FYLUNGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | @il toppen

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

(Maks poeng)
)
Besknvelse P

?ﬂz\f of‘l)oru o M.&l {\, &)?:L‘/’ M!Mq@)(\
o srajideo

= W batlgue hunleapma

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

FARGE: O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete t(@)Middels takete | ©sKraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Hﬂ@ \/ &Vﬂt ‘»lﬁu/\/\

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

=+ e
Wd’;}y\/@g}c -,,Sa}'tc‘/?f g,LJrjc//lC)

V’Cg@fl/W(L O bw% fpuc,sc
MM NoL MmoC

O NS )¢ ;L/ g%& ] f(ﬂ;( L/Zu[;é_/
<) Yl Y : =
) e (codme , bi : g™ W QA nsin
Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfﬂlelse) (5)

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

Besknvgﬁﬁ/ lﬁ
Mo ) %/(

/\/&fé S“vw
S Mo

Kommentar (astringeps, alkoholvarme osv.):
/l/ 8R— aZMN NS

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

TOTALPOENG g \ 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: Mangelfulliforhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.
<20 poeng:  Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse /\/M QO Q b
1Pa

Bryggets kode 2 O(O \ C)Q
©D

Konkurranseklasse Pltype
Dommer (navn) &4‘\‘(3/”6\"6(’\‘\0( Dato 08 OV 2Q
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Norbrygg O BiCcP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:
Til toppen

X
Slei\:\vﬁmbcff vy (P M%/#k\w
w

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

si(-;velse:‘3 ‘ -L\,L\,A
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Begrunnelse for trekk:
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Be

A

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

Estere: Banan, bringebeer, 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 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

\y M X/M
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Lf (5)

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | 3 Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | & Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: HV i 4 ) < TN

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

Beskrivelse: L(& (/ 7[ j [/\A\ Y u S I/v( A (/( oA

-}-\& (S P @4«9\/
WLCUV{% ngé(wu( e &A 4/0(6

T Tty B et o

(25)

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

KROPP: O Lett | Mﬂedlum | O Fyldig \(—J—
(\

Kommentar (astring, ns, alkoholvarme osVv. )
KARBONERING: O Flat | O lav | %Mlddels | O Hay |
S o <

V‘\ Ley O

lC
iy el ¢

O Overkarbonert

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

07

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

f




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
/l ,’//\/l ~ 2 ()
\ lx) A Pltype
Dommer (navn) (/\’/\ \_ ¢ /w% Aq/(’ﬁ Dato

Konkurranse

Bryggets kode %7 C/‘ C‘ /C ?{
60
glY-

Konkurranseklasse

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) \ (15)
Beskrivelse: ﬁ' L/CLL‘:\LT f/\/l/ - ,/}’éﬂ M C,,\\ V SAW L*)\?{fls(’b 2C/ WA
05, TERSLEN, 4yAaLT PREB - AV 50TC TROF(SKC

$\)\Q( ( (,{

o

Begrunnelse for trekk: SUHAK sV XY & /LLA W, O Kl , LiT‘t

LAY fa HUMCEARO /V\/‘\GW

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Versjon 2024-04-24

J__ (5)
O Lys halmgul | &-Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

O Rgdbrun/brun | O Merk rgdbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | & Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM:

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

_ 15 ()

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

pesirivelse: POMMNANVERLE VOE Cigap € 2V4 08 POTLIAR K By
SMMAKAV BRIV 08 TV e, MAT 2@UnG
Begrunnelse for trekk: A &R R KB~ Ve C \> U/I/OL, L4 (< /‘/]/ C?(_,Af% > fj//l/L

&)Lﬂuﬂ e 2C5 vEDTRey) E *MNAK LTS

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

LITT MR RomAEKLG YUMLEGAROM A
VLG LOFTEGT g& /C(ﬁL T MERBART, ET
SZE MED BRA BAL M 9c

OO MEA I

GaDd

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG '3 3 (50)
Poengguide

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

NM 2026 26108

Konkurranse Bryggets kode

Konkurranseklasse //’)/f Pltype 6 D

Dommer (navn) (/l:/ e EL‘/‘ G- kS'lQ'v' A< Dato € /‘—/ g o
Dommerkvalifikasjon (kryss av)

© Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

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

Beskrivelse: DG(.M,QV. u‘ﬁt«ﬁ(\{ AKG g av O L:_, - LL‘LLQ*\L;‘ 5> Wi ]Lﬂ-
wles itb('d: ,L e v o 5 VL{L{‘P; IL«S P e sl loat <}'< %

Begrunnelse for trekk: F (CLL. i( les ¥ ik&.{'ﬁ‘j LL‘. 'f;/ ald ‘L\&v—_i‘ Ao P —a Rk

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

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

skum: il de (& he(R oot

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) / % (25)
kraliq Lecsec , Steduw L ks {'\' kva e

C"X‘,c(’ lf-?c,; (q P -v}( [P L( O sy Vo, L‘f“\;-‘»q {\ = o

SER yoq e, SAU e e N{_Ltb\j btet.

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: -%Q\) e “& reele @7‘7‘ / Sz( '7[‘!‘(-\‘5 |/L Lo /Q

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Aodp'n qen F

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurdering, forslag til forbedringer osv.)
C’?c’» A K ) ['L[(,l«/)zL(‘ (//, lenls vies I)(L‘ Lvu [Lhcj//k’f‘

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

Poengguide

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i 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 NM 2026
1PA

Bryggets kode 2 (é' C( O ; Cf
6D

Konkurranseklasse Pltype
- R M 2«
Dommer (navn) ?,\’ p Zn T‘B P;_Z)vzz Dato Ug s o { Z é)
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
@ Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

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

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

Kommentar:

{Maks poeng)

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

Beskr/velse

>J’a aovew ar’ MR

Be runnelse or trekk:

=y 4=

( EOMA_ | Se W/ el

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har
sprukket.

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

Lgsemiddel: Aceton, tynner.

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

.

O Lys halmgul | & Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk rédbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: OKlar | O Lett té((ete | rzﬁ?dels takete | O Kraftig takete | [-Oklar || O Partikler

S

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

Beskrivelse: Q,Q ,,,,,
Bt B

‘So/‘/l é(’urw\ \

Begnﬁflse for trek% VC/% (, é/ 7 \ v lUJ\, o ‘0 &(’;‘)j 19 ,t,

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

KROPP: O Lett | Q/Medlu O Fyldig Kommentar (astringens, alkoholvarme psv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | & Middels | O Hgy | M L,»Z (O % V
O Overkarbonert {\/JC/ Sy QQU-Q I

Andre tllbakemeldmger til bryggeren (generell vurdering, forslag gkr(forbedrmger osv.)

W&aﬁu;vﬂ/z% au ahanes, ;_S‘L‘ww[&tﬁw;

5

Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye P . W(\C LQ Sa Mm@ g 49 , SULU ’/ ZL
gjeeringstemperaturer. LC‘@ VU2 f\(. S 7 Q{L ) >V1/’q T(J‘ n AN
Met.allisk: Tinn, mynt, blod. .K o oM (/(/J g Ml (./v-t( g | \ 191 (}_Q , W q
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel, J (/é_(L . 7 ) b =
senere vings, blgt bglgepapp, ritne 5" S))ynun Cé) f <l CHe ~ “N /2 5 L)—z )

o

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

-2
TOTALPOENG 32 (50)

R L . Poengguide
Sur/sydig: Eddlly S.Itr.on' Ska?rp, hifter 44-50 poeng: Eksepsjonelt typeriktig. Lite eller ingen forbedringer kreves.
grunnsmak. Assosiasjoner til e . . )
) 35-43 poeng: Typeriktig. Visse tiltak for forbedringer kan gjgres.
melkesyre eller eddiksyre. . s :
N . 28-34 poeng: Godtakbar i typeriktighet, men krever forbedringer.

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker. . > e .
Biorodukt fra visse gierstammer 20-27 poeng: Mangelfull i forhold til typeriktighet. Mange tiltak kreves.

produ & ! <20 poeng: Problematisk, defekt. Omfattende forbedringstiltak kreves.

avhengig av gjeeringstemperatur.

Versjon 2024-04-24
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MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

Konkurranse A/M 2 O Q b
Wﬁ

Bryggets kode Q @Cﬁ C} %Q(

GD

Konkurranseklasse Pltype

Dommer {navn) \S‘i lC}I 0 rSUm (( Dato 68 .0 kf : Q b
Dommerkvalifikasjon (kryss av)
X Norbryeg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske !%oks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | Hay | O Til toppen

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

v»/c(d@v WQ ( S/Ckl/(ﬁ {Q’ 1%‘4 4%0')\
OQ\M\,L\/\ w L/ O\\Q/WC a ﬁ\/\/\ J»&;l—e}-{

Begrunnelse for trekk:

TDA/\OLQ/\V Cvx %‘)@t@ lQ“V rﬁ«@vﬂ‘l"ec(\ﬂfvw((’

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, 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: 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) L# (5)

FARGE: O Lys haimgul | Q§Halmgul | O Gyldengut | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun t O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | ‘(::akete | O Uklgr || O Partikler

o Py Sl goun
H (25)

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse:
rem(, LQA now &dec MQL&«, e X

oy 0‘5 l/th,(?l'

‘\m

Begrunnelse for trekk:

Pﬁ‘/@u’\ Loi% gl&fWQ L)f

rprva t LLQCC\QJKL@C(

< Q
Fysisk fplelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfwlelse) L’{ (5)
KROPP: O Lett | % Medium | O Fyldi Kommentar (astrlngens, alkoholvarme gsv.):
KARBONERING: O Flat | O Lav | O Middels | (XHay | W\Wvbv\, LL(,A Swrieg L(
O Overkarbonert &
Wkt olc

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

TOTALPOENG 8 Zz (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.




VA Dommerskjema

3 R ~ 7 ANYRC
v Konkurranse AV N) 6 Bryggets kode 26705 I

MERK! Konkurranseklasse \ f A Bitype () D

A[Ie brygg sk.al gis kommentarer U — (E1x &, Voo ,,»m()‘) Dato B/L( . .)xé
pa alle kriterier. Kommentarene

skal veere konstruktive og fokusere

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

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

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

Svak: Kan sa vidt kjenne emnet. Wiaks poeng]
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det Aroma / Bouquet (malt humle, estere, fenoler og andre aromaer) ) (15)

er med pa a definere aromaen eller Beskrivelse: 4/0 )] A é’l A\/ Y ‘L\/ ( (7 ”K\/() C‘)CG Ui i\L/LC l"

smaken. -
Tydelig: Kjenner godt emnet, og det ME Q ) T«’A‘& ] i RL\ & 0 ﬁ Vl\ v f»’ée \’V\rzu/ [\l &y Vl/) A
er en viktig eller avgjgrende rolle i & é) A QM LLARY M A \ RV < TPoOn O (j A PPELS K
definere aromaen eller smaken.
Kraftig: Kjenner emnet klart i aroma A L ) } = ey
eller smak, og det er en avgjgrende Begrunnelse for trekk: zﬁﬁ\( { U(/(/ & S 4% 5} & P Le COMK ('767
del av aroma- eller smaksbildet. / R ~ 1= 9vclPc

Dominerende: Kjenner aroma eller C/{%)ml C ( C&L
smak av emnet sa kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller

smaker Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) ) (5)
: FARGE: O Lys halmgul | @ Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
. O O
Begrepsforklaringer Rgdbrun/brun | O Mgrk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | & Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler, SKUM:

oftest gjeerbiprodukt.

Alkohol: Etanol og andre hgyere smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) \(Z _ (25)
alko.holer. Ofte varmende smak. Beskilidlse X \“) C& ( G) \ E. /L/C) C |9 (4 /‘K/V“?[/fb‘ O

Astringent: Snerpende munnfglelse. —\3 A( & e YA “ T \
Diacetyl: Smgr/margarin eller NAVIE /“’\C l/Ld”‘/L S C/f/) M (s e B(YT ER L.
smgrkaramell, oftest gjeerbiprodukt, _/bké\(\%ﬁ\{ T\Q{/ [\ T \ G HET \ RSV /1/(, 1210 N Row oK
kan ogsa vaere infeksjon. = \'{(/\ NS =)

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
verter, for sen nedkjgling. - ]
Fenolisk: Medisin, plast, sprakende el- =~ PP Y 3 e b y 7 = (. id
ledning, gasbind r:yk neIFI)ik EQMM‘C t//(,’(//( 7l o ,T\/‘)L/(,l(_) § A )V)\/l/l_/) L?(D U.J/BML/LL;
Estere: Banan, bringebaer, paere, eple, SAEs H A T O‘)\Q(« Ry

jordbeer, tropisk frukt, osv.

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjeer som har

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

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

Lysskadet: Skunk/katt, eksponering av O Overkarbonert

dagslys. Visse humlesorter kan gi
liknende karakter.

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell vurder/ng, forslag til forbedr/nger osv.)

Lgsemiddel: Aceton, tynner. = 5 — 2
Alkoholer/fusel som oppstar ved hgye \)L//V vs /M'(% 3 tx \Q € ‘@/\1 b‘b k { \WF gl ’
gjeeringstemperaturer.
Metallisk: Tinn, mynt, blod.
Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bglgepapp, ratne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier. -
Salt: Overdrevet vannbehandling med NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 26 (50)
natriumklorid, kalsiumklorid eller
magnesiumsulfat m.m. 3
Poengguide

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

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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
NMH 2626

1P A

Konkurranse

Bryggets kode L7905 Q/
Konkurranseklasse Q) D

Dommer (navn) O[t Elnar S*“U-\Q Dato <6/"-;’ -6

Pitype

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sgtlig, mais, 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.

Gjeer: Gjeer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse gjeerstammer,
avhengig av gjeeringstemperatur.
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g;(Maks poeng)
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
; ‘ )
Beskrivelse: Mex LLL{)U“" > /I‘LL,"j fs\zc,vu, * (o T l :
FenolshsPco/rayk,
Begrunnelse for trekk: F T o l CS iL
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) S (5)

FARGE: O Lys halmgul | ® Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk rgdbrun/mgrkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | & Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: M Aole (s o (R beu-

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 16 (25)
Beskrivelse:
Hecl lag ¢ Vo, Hey Lw»té, Shllba el (e
i l’\c:{'r bur 2 (., [ T8
Bova Hq/(ém,% , alet.

| focm av

Begrunnelse for trekk: ) H L‘»Luav\ak.g_ e ('((‘_Y‘""‘"& LL y h C‘"') hi.\A‘VL ?

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

"}‘f'"“’\“j ent , tere

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

K)O € L&L,’)C,/(a,“, 'BJQ-"{ ) %{7‘ l[ L‘-LV\CZQ( € L/L;‘B s B lk .
Cluli gMec hop buru?

NB! DET SKAL GIS KOMIMENTARER 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.




