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Flightskjema "‘
Konkurranse: M N 2026 NB! Alle felter m3 fylles ut,
pato: _ 2026 04-0% lesbart
Sted: 05(0
Kiasse, ev. runde og flightnr.: _/Vornk - el ijQ Ls
Navn juryleder: (f©[/f £ Foj [\Lgfh
Navn dommer 1 (D1): ﬁ;([&( F ) [ Lh
Navn dommer 2 (D2): / <W} {7/[@ [UOVé.@’l
Navn dommer 3 (D3):
Navn dommer 4 (D4):
Deltager / p1 | D2 | D3 | D4 Sum Rangering | Sendes videre
deltagerkode | poeng | poeng | poeng | poeng | (D14D2+...) | (1.,2,,3....) | (sett kryss)
76495% 127 |30 5 O
264517 3l |3 b2 3 []
26 HH g5 |26 |17 53 []
2614 (6 |26 | 52 O]
26 1143 30 |3 6! L
1663 FF 134 |3 65 - X
268329  [33 |33 A | ]
264430 25 |20 50 ]
L]
L]

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

Signatur juryleder

ol Fros e




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema

NI KOG
Konkurranseklasse NO"%L W
Dommer (navn) Tt:JL{ﬁ[ f:qf) Mﬁﬁ"

Dommerkvalifikasjon (kryss av}

Bryggets kode B\é 647, S’@
Bltype { D‘B H-g;mﬁé)*‘figj
pato A0 Zé 'O(‘( "Og

Konkurranse

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

—(Wiaks poeng]
Aroma / Bouquet (majt, humle, Erere, fenmandre aromaer) 5 (15)
Beskrivelse: 5 % / o U {""{5 !

Begrunnelse for trekk: 5@(/“’ s Mdé 0§ L(ﬂ %M// . 54 M‘ é "/'hl{

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul { O Halmgul | O Gyldengut | #) Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget
O Radbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | © Lett takete | &9 Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: hw‘ [{I} /gﬁ‘

Smak (malt, humle, balgnse, ettersmak osy.) / £ (25)
Beskrivelse: M M&’V 2 %W!M M5€ sV4 & {(Mm,f}é/ ;
Suale tinle;, m dblytn 59,,{{5&&/.

Begrunnelse for trekk: SOV Wl %@Zé 9 AW%& é’[ M%UIML

5/ 't (5)

Fysisk fglelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfplelse)
KROPP: O Lett | & Medium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | & Lav | O Middels | O Hey |

O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

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

/}Lﬁ‘§au;4&/~/rf’/j 1”‘4/&[ @ 4(/[,;,,({

TOTALPOENG _&ﬁ‘_ (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 pé & definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema
Konkurranse /I//VI 2\@ Zé’gél 53

Konkurranseklasse A/ j‘Y":lOLk‘ql cwh@l ditype /2 /; AL\QL anot ()"'6'( S
Lo~ Tlvdbnn ome % .cli. 26

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode

Dommer (navn)

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

[Maks poeng]

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

SW'VL/mL_NW{m-«- w(/f‘/ sve W vy L(/ Sielt Wew b

Begrunnelse for trekk:

IS \er \oth WU?*cB \N«m\wh\wr

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, reyk, nellik.

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

Gjaer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 3 (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | $3-Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/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

b in

[ ;2 (25)

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

Beskrivelse:

S Lg h Y u&._.uk" 4
Begrunnelse for trekk:
e bk we L}E\ S
Fysisk flelse i munnen (kryss av karbonering og kropp, ev. kommenter munnfglelse) J (5)

KROPP: O tett | © Medium | O Fyldig
KARBONERING: &Flat | @Mav | O Middels | O Hay |
& overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

-3 7
NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 14 (50)

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

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

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

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




2
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A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
MM ILb
Konkurransekiasse _/I/a 1 bad
Tolld g theen

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Zéél/}[ -]L
Bltype PR H‘Q'M!:lf‘l]ﬁ
Dato &O}é —0"! /”6

Konkurranse

Dommer (navn)

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

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

[Viaks poeng]

Aroma / Bouquet (mglt, humle, esgere, fenoler o andre omaer) Z (15)
Beskrivelse: 51)4&& V% sla ﬁM Uj !’{Om(

Begrunnelse for trekk: SHAvau W)/l/%‘ @ & 44 me 1

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

Gjer: Gjer i lgsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

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

SKUM: év:&(/ [41

mak (ma umle, b S ettersma /5/

Smak (malt, huml "j—s% W/h,é//ﬂ "y édm ) (25)
5 Lewoltr, med preg Mﬂzﬁ/i:é/ﬂm

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: -%V’M’ ;Z OW( <

b
W z,}/p-(/j 0 MLW/ %

L/_ (s)

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

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

o(/crl(lm/l; 47#(/; o f&r /(Zé L(arﬂ%%
KolF for ot 7

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

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

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

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

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




R,

MERK!

Alle brygg skal gis kommentarer
péa 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 p3 & 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 /VM yx Bryggets kode ‘Z@ L{ S(F—

Konkurranseklasse /I/ ]L]'Qcy{.{’q\chg @C PDltype [Z P) H‘&—e& et (}Hffj
\J o)

Dommer {navn) M’?WPL_/%"@?’ W Dato 0% e C&- 7\ b

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

ﬁ!\lorbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: O Glassflaske | O PET-flaske | (FrBoks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen

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

Beskrivelse:

S\r.-\rL/w\ev\&’ifzw—- WL/{'/ S vet vm,k/m\r(F g\«'wud' eV
\\u-w\_l_

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i Igsning, gjar som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: 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) E (5)

FARGE: O Lys halmgul | © Halmgul | ﬁﬁ\rtdengul | ORavfarget | O Kobberfarget | O Mork kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mgrk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | G-Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: LM‘._

(% @29

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

Thor vee At LFE bR mell o

ne sl
) q,rt-\ws‘ 7 Sve K SaA fon dd\wgws—wmw

Begrunnelse for trekk:

Male—  we e (& \‘fl"/(ﬁ

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 6 ( (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.



3
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A A

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
VM30Pb

Konkurranseklasse /VDVSL hﬂ/
Dommer (navn) /O’/lgé1 F0§ {4{6&1

Bryggets kode l é L{L( %5/

Pltype (2— B Hﬂ’bﬂtﬂ{g?ﬂsé
Dato 9024;« OL('Otg

Konkurranse

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 Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hay | O Til toppen
[Viaks poeng)
g andre arom et (15)

Aroma / Bouquet {malf, hum-‘emzi re, fenoler
r ms’/ ens how e T

Beskrivelse:

Begrunnelse for trekk: éﬂb/ e h ’tl/# Uj h ﬁ hi/[(/

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
vprter, for sen nedkjgling.

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

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

Gjaer: Gjaer i lgsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, bigt bglgepapp, rétne
grgnnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) 6 (5)
FARGE: O Lys haimgul | O Halmgul | € Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget

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

SKUM: L’V" QL} [‘%

10

/«zrd*“e//-

Smak (malt, :‘mr."r.ufgg bala e, ezters ma osvj'

2. A
Lmiﬂ%i Zw 41 ’@3’} l/w/

Beskrivelse:

ke

Begrunnelse for trekk: 3y%w ﬂuﬂ’% %{//’éﬁﬂlgﬂé ‘55 hl//’W{éM

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

KROPP: B Lett | O Medium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv. ):

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

Ly ;&4/& /1%4 / &Oéé /)é[ 40&—?7
5@%’{5 Sy}{é{h/y% f/% /ZMM/[ ’lﬁéf

W h

TOTALPOENG zé (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 sd vidt kjenne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med pd § definere aromaen eller
smaken.

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

Dommerskjema

Konkurranse /V/l/( Zb Bryggets kode ZZE z‘i[‘l 8/5-
Konkurranseklasse /I/ frf‘f/(*t' ¥ e L Pltype /2' /5 /7[{57’" ma C‘ VU') (:
Dommer (navn) Zﬂbf\d%lw’m 69 ) el 2!{’

mmerkvalifikasjon {kryss av)
0

Dato

rbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik}
TYPE: O 6lassflaske | O PET-flaske I,@ﬁoks | Kommentar:

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

[M&;:s poeng)

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

Beskrivelse:

gVCk/imquLuﬁ w\&v{? lanrx(AS (-t \_]b:hsv"}

Magler belils wolt-

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjaer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Rgdbrun/brun | O Mgrk redbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Klar | Gdett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: Laﬂh

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 4 (25)

(0 Fra ot

Beskrivelse:

LE: e (e (’I—S/ Sve A 97\_(,\5 4 h/\jl,g

| ' \n\rﬁ,v»-c\f(uw,

Begrunnelse for trekk:

For Uhe  amell/ oo, Syrls fovaa Tttt

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

KROPP: O Lett | EMedium | O Fyldig

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

TOTALPOENG 2& (50)

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

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

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

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

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

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
WMozl
Konkurranseklasse /VGY"JIL b/
Dommer (navn) %UL‘[ Foj, fleen

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 2 é L‘ Ll (é

Pltype (L 3 HZ;PH/L’OW:%
Dato 20'3\4 'OO( "’06

Konkurranse

® 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 Hay | O Tiltoppen

{Maks poeng)

Aroma / Bouquet (malt, humle, estgre, fenoler og antri aromagr) + (15)
Beskrivelse: M M,ﬂflﬂf Vl 6’ i %I}‘ﬁ'(( 4 Uv‘-&l .

Begrunnelse for trekk: WW M/t’# % %M;

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grenne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

DMS: Dimetylsulfid, sptlig, mais, kal.
Oftest manglende avdamping av
vorter, 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.

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

Beskrivelse:

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv,
fyna,.
%M%Wx ({/—‘ 05 !—W@t%w# Sm 9' /S yod
Ll

KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | Q Kraftig takete | O Uklar || O Partikler
SKUM: IW%
; ) — / ’ [ {25)
Foy bty rllgadnc. Ty AL ﬁ:ﬁ;ﬂc}.
Hit _ stdikent? o5 Sne Qlrams.
ok
Begrunnelse for trekk: TJ/M // 4yfé/§ / WWZV\ édm%hu/( @ Sﬁ//n( -

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

<bilhend

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

bedbe bl (24 Hut 7 s},r@’ lel 2
ik whylly, il Aolyas il

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 26 (50}

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

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

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

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

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NWm 2l

Konkurranse

Bryggets kode ZCZ LI L‘ ' é

Konkurranseklasse /V j—}rﬁ/{m\ oWy c Pltype {Z E’ ﬁ\'e‘“ WL" re ('S

%J"ha\t/fm

Dato

Dommer (navn)

0% . U 2k

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

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

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

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) (15)
Beskrivelse:
Gu (4 [ IRy L < L
6\/ w 06-, lqr\l,t»\)\_guﬁ? Whu}y——, Nel r}\ j

Begrunneise for trekk:

Fr b welb)ele

Begrepsforklaringer

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

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

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

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

Estere: Banan, bringebaer, paere, eple,
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
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

_ S5

O Lys halmgul | O Halmgul | @-Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Mark kobberfarget

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

SKUM:

Flatt

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

Beskrivelse:

Vel el
el

e+
Wew s LJZ’ Hew N

Begrunnelse for trekk:
Frever ot~ we (,t\'\ q \a‘z{

spe -

10 (25)

%f\&b ’(\vusuzj‘/ or- wltosiei

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

KROPP: O Lett | GMedium | O Fyldig
KARBONERING: O Flat | @Hav | O Middels | O Hey |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

pw% Vg et wy L& p vud-%

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER

TOTALPOENG Zé (50)

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

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

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

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




%

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
Konkurranse MH LOlé
Konkurranseklasse Mﬁy_b("\ "rd‘!
Dommer (navn) Toll(( [:O:{ H'{"’

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 26 “qz
oiype 12 0 Hlimplrvgs
Dato 10}4 "UL[ -r(’){s

&) 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 | quormal | O Hey | O Tiltoppen

[Wiaks poeng]
_L (1)

Aroma / Bouquet (ma.‘t ﬁ le, estere, fenoler og andre aromaer)

ﬁ"‘ 54 V‘Q'L/L

Beskrivelse:

Svﬁz w‘i

Begrunnelse for trekk: sa pner md, Lé (253 h Viid ({ ?5 Aulr

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjar i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

Svovel: Ratne egg, tente fyrstikker.
Biprodukt fra visse 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 | §Q Kobberfarget | O Mgrk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Mrk redbrun/merkebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | ORed
KLARHET: O Klar | © Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: /&ﬁ'

Smak (malt, hum!e, me ettersmak osv.) é!' { 4; i& C /,5 (25)
@ %5 el

Beskrivelse: l U‘M[Z 5
ol %
lgw “ltonel hrolebighif

g\m Ywmam.,

Begrunnelse for trekk: 5&? win L t(c‘)l,] P{5L7 ; %

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

4 vamende q,lgotw{,

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

GAIRI i grome, mn &’wﬂ 5Wm£1\

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

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

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

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

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




2

W

A A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller 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 kamufiere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema
Konkurranse 4//14 2516?

Konkurranseklasse /V~ _f}"lﬁ’(&'il'éi”@(
Dommer (navn) L/MV?L' /]%'{fkg}ém

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode Zb ’ \ 4 3

Bltype / pa @» /+L@me (J'Vbu['j
Dato ag = OL‘ : Zé’

QMvorbryeg O BICcP 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 | &XNormal | O Hey | O Til toppen |

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

Beskrivelse:

fv}g!’\_d/_\tj(' WAs bhz we v W (e \r\owhp

Be .-_-unne.fse or trekk:
Sve et F}w- lale.

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengu! | @ Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Redbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: $8 Kiar | O Lett tikete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKiar || O Partikler

SKUM: LCct'

_ 1% @

vaw{mu?ko'Lf c\\'\c‘“\é(—/ e
S W Cp?('i\lj \A\..UT—

Smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.)
Beskrivelse: w
\}( v-'-W W VL Wet

1 l =
kb e
’Tw\‘l k C\Q\f\.._i..-/

\ L~

Begrunnelse for trekk:

_ S5 )

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

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

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG ’9 l (50)

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

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

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

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




MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
NM 2026

Konkurranseklasse /Vb'fj{l- Hﬂ/(
Dommer {navn)T'OZ{{/é’ Fﬁ:‘) W[V}

Dommerkvalifikasjon (kryss av)
Q Norbrygg O BJCP

Bryggets kode 2 é é 3 7¢
Pltype /’1 B Hg V’M L#Uéﬁ
0026 0406

Konkurranse

Dato

O SHBF O Annen O Ikke eksaminert

Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: 60 Glassflaske | O PET-flaske | O Boks | Kommentar:

FYLUNGSGRAD: O Lav | ®Normal | O Hoy | O Tiltoppen | [({,[ E,{L” VIL Ry //ﬂj%

Maks poeng)
Aroma / Bouquet (mglt, humle, estere, fenoler g andre gromaer) 115)
Beskrivelse: m % ﬁﬂO[f v, f ? ;ﬁl M bw $yV (
N bler medlivis

Begrunnelse for trekk:

Mﬂfp Uz//ﬁ/r/ i Mﬂéé/ﬂ’é pdidlssiusle.

@uncr kovn 04 hymlL

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

Gjaer: Gjeer i Igsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Redbrun/brun | O Merk redbrun/mgrkebrun | O Redsort/brunsort | O sort || ORosa | O Red
KLARHET: O Klar | O Lett takete | O Middels takete | ® Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKUM: ({VQM_{‘, Qw‘&

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

Beskrivelse:
Kr@ $ 5’54@‘6
é v-# M

‘f}/dtﬁj aﬂxoho

14 es
/y/;[? éMf“’%éW /ﬂW

béb( BUals . ,§M4/1£ Qv Euer

Begrunnelse for trekk: 'f}//ﬁ(/s %AO[%L Ml por /(omp/([ﬂ{ é\[ ,

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Vaulil, ol

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

Ytrne «,é/: /' ow,%w! CLM(OLJ‘%Q o))
2p wiplisins infsert?

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

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

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

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

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



2

o

A A

MERK!

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

Bruk felgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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 /lf//‘- Q(Q Zb éﬂB ?59-

Konkurranseklasse /I//— +f0-0/l}“1;55b\,'5@é_ Bitype / Z 5 AL\.@J' ;w:(,o r C:S‘S
Dommer (navn) kilj‘ﬂr— t'\{:’tlu"" e~ ¥ ol 2‘&

Eg:merkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode

Dato

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjaer: Gjeer i Ipsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

orbrygg O Bicp O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: @’_Glassflaske | O pET-flaske | O Boks Kommentar:
FYLLINGSGRAD: O Lav | O,Qlormal | O Hey | O Til toppen

[Maks poeng]
Aroma / Bouquet (malt, humle, estere, fenoler og andre aromaer) lQ_ (15)
Beskrivelse:
5\,;-\‘L / e, W s~ e d‘-—f f‘ro&,% chY L(/?kl‘l. (R
Begrunnelse for trekk:
fgv— [; &4 e (/(7’ \Vfa'waw('(—

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

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

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

SKUM: Sovrgihe Wy L <\(eun
X

/4 (25)

hc el

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

Beskrivelse:

Sl el wu, Mleo feidwfoe,  (fe

Begrunnelse for trekk:

[ AN (e ‘"”C’ﬂb”b I le

_ 3

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

WL@F SV(,W-W\w@- oL~ wj
a}f\ Vl:‘u,\‘—' .

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

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

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

Cf-‘\““'\‘-% /dfl“ﬂs wna o oy 3 Vo 4™
Newe “‘i“’\ﬂgf" W, St arscle il glemmovpen <

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG _?7‘_ (50)

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

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

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

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



MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
— ) (i
Konkurranseklasse /Vo"ﬁ" Wﬁd‘lélf}
oommer navn) TalltE_Fy_Wtem

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 2‘ é ﬁgl g
Pltype / J\B ﬁé{ m&'é “"“55
Date 2026 —0H- 06

G0 Norbrygg O BiCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awvik)
TYPE: O Glassflaske | @® PET-flaske | O Boks | Kommentar:

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

[faks poeng]
Aroma /[ Bouquet { umie, esterg, feno!er og andre arur?;;r ﬂ (15)
d" Sem j ]

l_ o n
DWrP gﬁ‘ l '?

Begrunnelse for trekk: F[’ﬂ” ;"’}1/ my&: FDV‘ { };éf ;&DM 0'5 ]1,)/ wh [<

Beskrivelse:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjaerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjeer i lpsning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Rgdbrun/brun | 8 Mark redbrun/markebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: @A Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Uklar || O Partikler

SKU% F%Wﬁ/!
{uwb/( & e

Smak (malt, humle, bal Ze ettersmak gsv.)
Beskrivelse: JIZ '5’ ‘-”*-—Z’
“MLLL / Lﬁj vy’y

;T

Begmnne.‘se{artmﬂrk T(Zpg/[: ) ,—ply[/\ ‘r /{(—)1/\ 4“(}((_’: AVY /' Mﬂ%é

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

KROPP: O Lett | @ Medium | O Fyldig

KARBONERING: O Flat | 69 Lav | O Middels | O Hay |
O Overkarbonert

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Le 9"»[:7%%@_

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

pebe bl vl Sav /2
éh km“%mr@l/@@[ i bk o hyule,

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

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

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

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

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

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

Tydelig: Kjenner godt emnet, og det
er en viktig eller avgjgrende rolle i &
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 /L/M 2(0

Konkurranseklasse /1’: ﬁ"MLl'rﬂiﬂ WL
: ﬂ? )
Dommer (navn) Lﬂifﬁ UJM

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 2 !é’gg?\g

Pltype 12 13 H‘dt‘w\"" L“ﬁg
CK c4. 26

Dato

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

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

W
8 (19)

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

Beskrivelse:

?\’((zé{/(l:) WMOL/ f)wl(k ‘dfkc‘cg{!@,l Sve W L[u,-.,\u

Begrunnelse for trekk:

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjzer: 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 oppstdr ved hgye
gjeeringstemperaturer.

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt blgepapp, 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) S (5)
FARGE: O Lys halmgul | O Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | @ Mgrk kobberfarget

O Redbrun/brun | O Mgrk radbrun/merkebrun | O Redsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: O Kiar | B-Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O Ukiar || O Partikler
SKUM:

15 (25)

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

Beskrivelse:
Molbyug 7 (e pug oo hambe, lhor—
Sum wed  Sodiwr ©

Be: rt_mnelse ‘or trekk:

Lehe gl

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

Andre tilbakemeldinger til bryggeren (generell w,i[dermg, forslag til forbedringer osv.)
Dut bkt vl wyw el & [t fulotmbone
ey Mem i aémq @ ha .

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 1} 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.




W
" A

MERK!

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

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

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

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

Dommerskjema
onkurranse V! JOLL

/Von,Q F ridf&[zlyhﬁ/
fleer

Bryggets kode '2’ 64, 6 3 g
Qltype [L/3 Hﬁ:/l"ﬂéfvjj
vato 2986040

Konkurranseklasse
-7
Dommer (navn) 10 ﬂftﬂ FO/{

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjserbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i lpsning, gjaer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

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

Veisjon 2024-04-24

(& Norbrygg O BICP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. awik)
TYPE: ® Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:
EYLLINGSGRAD: O Lav | O Normal | O Hgy | O Til toppen
~[Miaks poeng]
Aroma / Bouquet (mglt, humle, estege, fenoler Oﬁtandre E‘romaer) d ) (15)
Beskrivelse: M L md 6\)4 {r’ 1 PP ﬁ”"
/
gvdek Jonolisl
Begrunnelse fortreks: 7 AV N TF W‘ﬁ/% % dﬂZV
Utseende (kryss av farge og klarhet, beskriv skumfarge og -tekstur) Lf (5)

O Lys halmgul | © Halmgul | O Gyldengul | O Ravfarget | O Kobberfarget | O Merk kobberfarget
O Rodbrun/brun | O Merk 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

FARGE:

SKUM: L}/jl‘, “[(’

smak (malt, humle, balanse, ettersmak osv.) 10 (25)

Qﬂm@gﬁfyd@ég L{ééﬁééﬁ- suLlh ¢ /~L3 .
Ub@ﬂmﬁrz lJtW 51/4/4 "'ﬂyé

Begrunnelse for trekk: $4 v L+ 7 7 Sﬁ!%( 0§ 44%//){/ .
84ngr kom’pla&sdé :

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

- skilleadte

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

saywér UZ,(%'j m/{ V%Zé J [(omlplzé_ﬂ'/g(.

gr 7/&Lb,~f:;}%2§£%{ MOLZ /hj/rz ’?/%5(

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 29 (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
pé forbedringer. Grunn til trekk i
poeng skal dokumenteres.

Bruk fglgende mengdeord for
aroma og smak:

Ingen: Under deteksjonsgrense.
Svak: Kan sa vidt kienne emnet.
Merkbar: Kan kjenne emnet, og det
er med p3 & 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 sd kraftig at det klart
vil kamuflere andre aromaer eller
smaker.

Dommerskjema

Konkurranse /L//V, 2 (ﬂ
Konkurranseklasse / }"QV(“{ \& h};&é
Dommer (navn) Zé}(/?_’}%{ /V‘Cmﬂ

Dommerkvalifikasjon (kryss av)

Bryggets kode 2éq &50
og. ch 2p

Pltype

Dato

@ Norbrygg O BJCP O SHBF O Annen O Ikke eksaminert
Beholder (kryss av type og fyllingsgrad, kommenter ev. avvik)
TYPE: B5-Glassflaske | O PET-flaske | O Boks Kommentar:

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

{Miaks poeng]
g (15

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

Beskrivelse:

:/wapK_(ja.f W e D{'f Heu 4'."}*""5 / Stz M l'l(/""\, {L-L

r trekk:

b(@W\WMuﬁ Wy, e PR

Begrunnelse

%\/“ [ (/(\

Begrepsforklaringer

Acetaldehyd: Aroma av grgnne epler,
oftest gjeerbiprodukt.

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

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

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

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

Gjeer: Gjzer i l@sning, gjeer som har
sprukket.

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

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

Metallisk: Tinn, mynt, blod.

Oksidert: Uggen, innestengt, gammel,
senere vings, blgt bgigepapp, rétne
gronnsaker, sherryliknende,
barnebleier.

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

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

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

Versjon 2024-04-24

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

O Radbrun/brun | O Merk redbrun/markebrun | O Rgdsort/brunsort | O Sort || O Rosa | O Red
KLARHET: ®.Klar | O Lett takete | O Middels takete | O Kraftig takete | O UKlar || O Partikler

SKUM: L&L'r

_ (T 2

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

Beskrmelse
71 e % Now to Ltfbﬁ,"l&v‘ﬁ. L;(j?a‘ la R }1{ n b .
Erae: ’L 4

Begrunnelse for trekk:

Sl Wawomllic VX ", e

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

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

Kommentar (astringens, alkoholvarme osv.):

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

NB! DET SKAL GIS KOMMENTARER PA ALLE KRITERIER TOTALPOENG 5 2 (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.




